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Quando  poco  prima  della  metà  di  questo  se- 
colo che  ora  volge  al  tramonto,  parecchi  appas- 
sionati cultori  della  scienza  si  accingevano  da 
noi  a  lavori  di  mole  sui  Funghi  mangerecci  e 
velenosi,  allo  scopo  di  porgere  con  ben  fatte 
descrizioni  e  ancor  meglio  disegnate  tavole,  una 
guida  al  pubblico  per  la  raccolta  e  Vuso  di 
queste  singolari  produzioni  della  natura  (ed 
alcuni  riescirono,  senza  dubbio,  ad  arricchire  la 
letteratura  micologica  di  veri  capolavori,  ed  a 
fare  onore  alla  nostra  Italia),  non  avrebbero 
questi  eerto  creduto  che  tanto  lodevole  loro  intento 
e  cosi  lunga  fatica  avessero  tanto  poco  lontana 
eco,  si  che  nel  volgere  di  pochi  lustri  il  nome 
loro  dovesse  essere  solo  da  pochi  speciali  eul- 
tori con  venerazione  ricordato  e  le  opere  loro 
classiche,  lasciate  senza  ristampa  e  dimenticate! 

Cosi  è  purtroppo.  Noi  possediamo  in  fatto  di 
funghi  i  più  bei  lavori  dovuti  alle  pazienti, 
lunghe  e  sperimentali  ricerche  di  un  Vittadini, 
di  un  Viviani,  di  un  Venturi  che  con  tanto  onore 
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tennero  alto  quel  primato  cosi  indiscutibilmente 
fatto  al V Italia,  in  cose  micologiche,  dal  sommo 
Micheli.  Ma  le  loro  opere,  ricercate  e  reputatis- 
sime  all'estero,  chi  le  conosce  da  noi?  Le 
classiche  esperienze  e  le  finissime  elucubrazioni 
sopra  il  modo  di  distinguere  le  specie  buone  di 
funghi  dalle  velenose,  la  storia  loro  e  dei  casi 
funesti  di  che  quest'  ultime  furori  causa,  tutto 
tutto  andò  disperdendosi  in  breve  corso  d'anni, 
ed  in  siffatta  materia  ora  se  ne  sa  quanto  prima, 
e  forse  meno  di  prima.  E  ciò  non  ostante  la 
grande  diffusione  degli  studi,  V indirizzo  scien- 
tifico moderno,  i  metodi  più  o  meno  Froe- 
beliani  nelV istruzione  primaria,  ecc.  E  d'onde 
ciò?  D'onde  la  ragione  dei  casi  d'avvelena- 
mento da  funghi,  ognor  più  frequenti,  de- 
nunciati dalle  gazzette  e  richiamanti ,  li  per 
li,  l'attenzione  di  un  pubblico  stordito?  Dove  la 
ragione  delia  ridicola  limitazione  di  specie  man- 
gereccie sui  mercati,  fatta  da  uffici  municipali 
di  Igiene,  al  punto  che  ormai  una,  due,  tre  specie, 
al  più,  sono  concesse  per  la  vendita  nelle  grandi 
città,  in  luogo  di  qualche  decina  la  cui  inno- 
cenza è  predicata  da  due  secoli  da  un  capo  al- 
l'altro d'Europa? 

È  ovvia  la  risposta  a  queste  domande  che  ven- 
gono così  spontanee,  ed  è  una  sola:  la  trascu- 
ranza  nella  quale  sonosi  lasciati  andare  gli  studi 
micologici  pratici  in  Italia.  E  mentre  in  Francia, 
in  Germania,  in  Inghilterra  pullulano  trattati 
popolari  e  non  popolari  sull'  uso  dei  Funghi, 
noi  non  ne  abbiamo  uno  solo  (a  parte  qualche 
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elenco  sommario)  dopo  ì  volumi  classici  del  Vit- 
tadini  e  del  Viviani. 

E  quando  il  benemerito  Editore  Comm.  Hoepli 
mi  invitava  a  farne  uno  per  la  sua  collana  di 
Manuali,  la  quale,  abbracciando  ornai  tutto  lo 
scibile,  non  poteva  lasciare  lacuna  di  simil  ge- 
nere, io  feci  presente  all'illustre  uomo  che  forse 
meglio  era  fare  un  lavoro  di  polso  e  dell'impor- 
tanza di  quello  del  Vittadini  ora  esaurito,  e  con 
quelle  aggiunte  e  quel  metodo  che  i  progressi 
della  scienza  rendevano  necessari. 

Ma  un  trattato  di  grossa  mole  non  rientrava 
più  nello  spirito  della  collezione  dei  Manuali, 
e  per  intanto,  mi  disse  il  signor  Hoepli,  fac- 
ciamo questo,  con  ogni  speranza  di  fare  cosa 
utile. 

Però  in  cosi  delicato  argomento,  in  materia 
così  vasta  e  così  elastica  come  quella  della  co- 
noscenza dei  funghi  mangerecci  e  dei  velenosi, 
in  cui  l'errore  può  portare  a  conseguenze  fu- 
neste, occorre  estendersi  molto  sui  caratteri  di 
questi  esseri,  occorre  descriverli  per  bene  e  so- 
pratutto additare  il  modo  di  distinguere  i  buoni 
dai  malefici.  Importa  quindi  un  testo  esteso  e  un 
numero  grande,  maggiore  che  sia  possibile,  di 
tavole  che  in  siffatta  materia,  se  ben  ritratte, 
dicono  più  delle  migliori  descrizioni,  le  quali 
quando  poi  sono  prolisse  e  nude  distolgono  i  più 
dal  leggerle. 

E  come  conciliare  tutto  questo  col  piccolo  for- 
mato dei  Manuali  Hoepli?  Eppure  l'egregio  Edi- 
tore mi  sottoponeva  ad  esame  un  manualetto 
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tedesco  del  Dottor  Ahles,  di  non  maggior  mole 
e  del  quale  già  due  edizioni  erano  state  fatte 
in  Germania  facendomi  sapere  anche  che  egli 
avrebbe  potuto  acquistare  le  tavole  colorate  alle 
quali  avrei  potuto  adattare  il  testo. 

Esaminai  il  libro  del  signor  Ahles  e  lo  trovai, 
benché  succinto,  buono  al  pari  di  altri  che  in 
( ìcr  mania  ed  in  Francia  si  pubblicarono  in 
questi  ultimi  anni,  avente  però  un  paio  di  di- 
letti, Vuno  di  descrivere  e  figurare  specie  che 
per  noi  italiani  non  li  anno  valore,  tralasciando 
altre  che  sono  invece  da  noi  stimatissime  ;  V  altro 
difetto,  ed  in  comune  con  molti  manuali  di  simil 
genere,  di  non  lasciar  sempre  troppo  bene  di- 
stinguere le  specie  buone  da  altre  sospette  e 
velenose,  ed  anco  di  additarne  alla  raccolta  di 
quelle  che,  se  possono  esser  facilmente  ricono- 
sciute dal  provetto,  sono  causa  di  dannosa  con- 
fusione per  V inesperto. 

Ma,  trattandosi  di  servirci  pel  nostro  manuale 
delle  tavole  del  libro  tedesco,  non  occorreva  il 
prenderle  tutte,  nè  ci  era  impedito  di  introdurne 
di  nuove,  come  poi  si  fece,  e  cosi  si  veniva  ad  ov- 
viare al  primo  degli  inconvenienti.  Quanto  al 
secondo,  lasciandomisi  libertà  di  svolgimento, 
dovevo  ingegnarmi  di  ripararvi.  Se  ci  sono  riu- 
scito non  so,  ma  dirò  aneli  io:  laboravi  fìdenter. 

E,  accettando  di  fare  un  manuale  sui  Funghi 
mangerecci  e  velenosi,  attese  le  modeste  propor- 
zioni assegnatemi  ed  il  numero  non  grande  di  ta- 
vole, mi  sono  prefisso  specialmente  questo  pro- 
gramma: di  descrivere,  cioè,  le  specie  veramente 
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buone,  sicuramente  innocenti,  insegnare  a  rico- 
noscerle ed  a  distinguerle  dalle  malefiche  o  so- 
spette, lasciando  da  parte  tutte  quelle  che  con- 
cedono adito  al  dubbio,  o  che  sono  troppo 
facilmente  confondibili  con  talune  cattive,  la- 
sciando nell'oblio  qualche  specie  che  pure  dalla 
più  parte  degli  scrittori  viene  data  per  buona, 
quando  essa  non  offra  garanzie  di  sicura  di- 
stinzione. 

Il  presente  volumetto,  perciò,  non  ha  alcuna 
pretesa  di  servire  alla  determinazione  dei  funghi 
tutti  che  ad  ogni  pie  sospinto  s'incontrano  nelle 
foreste,  nei  prati,  lungo  le  strade  di  campagna, 
e  che,  per  la  loro  bellezza,  la  vivacità  dei  colori 
ed  anche  pel  grato  odore,  accarezzano  la  cu- 
riosità, invogliano  alla  raccolta.  Esso  sarà  solo 
una  guida  per  raccogliere  i  veramente  buoni  e 
lasciare  in  pasto  ai  lumaconi  ed  ai  bruchi  tutti 
gli  altri.  E,  se  un  bell'agarico,  un  maestoso  bo- 
leto non  presenterà  i  caratteri  di  alcuna  delle 
specie  che  nel  manualetto  sono  indicate  per 
mangereccie,  gioverà  al  quieto  vivere  il  lasciarlo 
a  madre  natura,  la  quale,  del  resto,  non  sognò 
mai  di  aver  fatto  tutto  in  prò  dell'uomo! 

Quanto  all'  ordine  seguito  nella  esposizione, 
ho  creduto,  anche  in  un  libro  d'indole  popolare, 
attenermi  strettamente  ad  una  classificazione 
scientifica  e  moderna,  colla  persuasione  che  le 
affinità  vere,  e  non  solo  apparenti,  che  esistono 
fra  gruppi  e  specie  di  funghi,  offrono  il  miglior 
modo  per  fissare  le  idee  ed  allontanare  i  pre- 
giudizi. La  poca  fortuna,  di  vecchie  opere  è  forse 
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dovuta,  in  gran  parte,  alla  mancanza  di  coesione 
scientifica,  all'ordine  confuso  dell'esposizione, 
dappoiché  la  continuata  enumerazione  e  descri- 
zione di  cose,  senza  naturali  aggruppamenti, 
induce  confusione.  Le  linee  generali  dei  gruppi 
degli  Menomiceli  stabilite  dal  Fries  tolgono  ogni 
incertezza  ed  impediscono  di  confondere  specie 
le  quali  in  certi  stadii,  pure  sono  assai  rasso- 
miglianti. Cosi  ad  es.  /'Agarico  campestre  man- 
gereccio, colla  Volvaria  speciosa,  co/Z'Amanita 
verna,  che  sono  velenose,  perochè  appartengono 
a  sezioni  diverse. 

Anche  la  nomenclatura  moderna  è  oramai 
resa  necessaria  in  ogni  opera  di  storia  natu- 
rale. Tutti  i  funghi  con  cappello  fornito  di  la- 
melle erano  descritti  nei  vecchi  trattati  e  an- 
cora in  molti  moderni,  specialmente  di  Igiene, 
sotto  il  nome  di  Agaricus.  Ora,  trattandosi  di 
un  genere  ricco  di  migliaia  di  specie,  è  facile 
comprendere  come  si  potessero  introdurre  delle 
divisioni,  degli  smembramenti,  come  dicono  i 
botanici,  per  agevolare  le  ricerche  di  determi- 
nazione, e  si  dovessero  stabilire  anclie  dei  gruppi 
naturali.  Questo  fu  fatto  dal  Fries,  il  quale  stallili 
delle  sezioni  dei  generi,  con  nomi  che  ora  si 
applicano  a  generi  reali.  Invece  di  una  compli- 
cazione, ne  risulta  una  vera  semplificazione, 
con  indiscutibile  vantaggio. 

Più  scabrosa  mi  parve  la  questione  dei  nomi 
volgari,  pei  diversi  vernacoli  ed  utilissimi  pure 
in  un  libro  d'indole  pratica  per  la  necessaria 
orientazione  di  chi  non  è  famigliarizzato  col 
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linguaggio  scientifico.  Ma  bisogna  pur  ammet- 
tere che  i  nomi  vernacoli  sono  quasi  altrettanti, 
per  un  dato  fungo,  quanti  i  paesi  e  le  provincie ; 
«  variano  ad  ogni  passo,  dice  il  Viviani,  ne  v'ha 
legge  che  valga  a  rattenerli  nei  loro  limiti.  Il 
Boletus  edulis,  in  Toscana,  a  cagion  d'esempio, 
è  Porcino  a  Firenze,  Cepatello  a  Pistoja.  So- 
vente i  nomi  vernacoli  di  Vallombrosa  non  son 
quelli  di  Monte  Senario,  e  nè  i  primi  nè  i  se- 
condi entrano  fin  dentro  Firenze,  dove  il  mer- 
cato ha  i  suoi»;  ed  aggiunge  infine:  «  Tempo 
verrà,  giova  almeno  sperarlo,  che  i  nomi  scien- 
tifici, subentrando  poco  alla  volta,  nella  loro 
traduzione  volgare,  pressoché  inalterati  ai  nomi 
del  volgo,  porteranno  seco  quella  concordanza 
di  nomenclatura,  che  tanto  riuscirebbe  vantag- 
giosa ai  progressi  della  scienza,  nella  sua  ap- 
plicazione ai  comodi  della  vita  ». 

Vogliamo  sperarlo  anche  noi.  Per  intanto,  io 
ho  dato  tutti  quei  nomi  vernacoli  che  ho  tro- 
vato segnati  nelle  opere  micologiche  che  potei 
consultare,  o  che  sentii  dalla  stessa  voce  dei  rac- 
coglitori di  mestiere  nelle  provincie  di  Bo- 
logna, Pavia,  Firenze  ove  finora  ho  dimorato. 

Volli'  mettere  anche  il  nome  francese  ed  il 
tedesco  a  lato  dell'italiano,  sia  perchè  di  uso 
tanto  esteso  queste  due  lingue  da  noi,  sia  per 
maggiore  garanzia  delle  specie  buone  ed  accer- 
tamento delle  malefiche,  in  quanto  le  loro  qua- 
lità sono  ammesse  oltreché  da  noi,  nelle  opere 
di  questi  due  grandi  popoli,  pionieri  della  civiltà 
e  della  scienza. 
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E,  dipartendomi  dalV  indulgente  lettore,  ag- 
giungo da  ultimo  che  sarà  massimo  compenso 
alla  modesta  mia  fatica,  se  il  presente  manuale 
aorà  conseguito  lo  scopo  di  additare  a  lui  qual- 
che buona  specie  dì  funghi  e  lo  avrà  sorretto 
in  qualche  incresciosa  incertezza. 

Vallombrosa,  aprile  18D7. 


Dott.  Fridiano  Cavara. 


PAKTE  GENERALE 


Generalità  sui  Funghi 


Sotto  la  denominazione  di  fanghi  non  si  com- 
prendono soltanto  quelle  produzioni  carnose  che 
fornite  d'ordinario  di  un  gambo  e  di  un  cap- 
pello richiamano  ne'  prati  e  nei  boschi  la  nostra 
attenzione,  ed  alcune  sono  attivamente  ricercate 
ed  appetite,  altre  rifiutate  ed  aborrite  ;  ma  una 
serie  interminabile  di  altri  organismi  vegetali 
si  accolgono  sotto  tale  nome,  ed  hanno  tutti  in 
comune  una  proprietà,  un  carattere  negativo  :  la 
mancanza  del  pigmento  verde  che  è  la  caratte- 
ristica, e  la  più  fisiologicamente  importante,  degli 
altri  vegetali.  I  funghi  tutti  mancano  di  cloro- 
filla, quella  sostanza  organizzata  atta  a  provo- 
care, come  disse  il  Timiriazeff,  il  più  energico  di 
tutti  gli  effetti  chimici  della  luce  :  la  dissocia- 
zione dell'acido  carbonico,  che  è  il  punto  di 
partenza  della  vita  vegetale  e  la  sorgente  di 
ogni  movimento  vitale  sul  nostro  pianeta  ! 

Ai  funghi  appartengono  degli  esseri  che  hanno 
perduta  questa  facoltà  assimilatrice,  ma  che  tro- 
vano in  altre  condizioni  la  ragione  della  loro 
Cavara.  1 
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esistenza,  appropriandosi,  cioè,  materiali  prefor- 
mati,  sottraendo  il  carbonio  a  combinazioni  or- 
ganiche clic  essi  trovano  nel  substrato  ove  si 
svolgono  e  crescono.  Vanno  ascritti  ai  fungili 
quegli  infimi  organismi  che  il  microscopio  solo 
ci  rivela,  e  che  il  genio  di  Pasteur  ha  volgarizzato 
col  imi  ne  di  microbi,  Appartengono  ai  fu  aghi  quei 
polenti  trasformatori  delle  sostanze  organiche 
che  sono  i  fermenti  ;  sono  fungili  quelle  minu- 
scole vegetazioni  che  vanno  sotto  il  comune 
appellativo  di  muffe;  come  pure  quei  dannosi 
parassiti  che  danneggiano  nello  sviluppo  le 
nostre  piante  colturali,  quali  la  peronospora, 
l'oidio  della  vite,  le  uredini  del  frumento,  del- 
l'orzo, e  centinaia  d'altri  infestanti  le  piante  degli 

orti  e  dei  giardini,  gli  alberi  delle  foreste.  Sono, 
inline,  miriadi  di  funghi  che  con  eterna  vicenda 
modificano  e  trasformano  le  sostanze  organiche 
in  decomposizione,  apprestandole  sotto  forma 
nuovamente  utile  all'aurora  della  vita  svolgen- 
tesi  sotto  il  bacio  del  sole! 

Nella  congerie  di  forme  presentate  da  questi 
degenerati  organismi,  e  non  ostante  i  differentis- 
simi  adattamenti  che  offrono,  essi  hanno  però 
dei  tratti  di  morfologica  comunanza  pei  quali, 
insieme  col  carattere  negativo  suaccennato,  co- 
stituiscono un  gruppo  naturalissimo.  La  grande 
maggioranza  dei  funghi  si  riproduce  infatti  per 
spore,  piccoli  corpicciuoli,  misuranti  spesso  po- 
chi millesimi  di  millimetro,  la  cui  forma  e  strut- 
tura, le  cui  proprietà  biologiche  di  resistenza 
agli  agenti  esterni  possono  variare  in  straordi- 
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naria  guisa,  ma  le  quali,  in  determinate  condi- 
zioni, divengono  capaci  di  germinare  dando  luogo 
nel  maggior  numero  dei  casi  ad  un  organo  ve- 
getativo di  natura  filamentosa  detto  micelio.  Le 
vicende  e  la  durata  di  questo  organo  sono  pure 
variabilissime,  ma  conducono  sempre  alla  for- 
mazione di  organi  che  assicurano  il  manteni- 


Fig.  1.  —  Micelio  di  Mucor  Mucedo  L.,  con  inizii  di  sporangi 
(secondo  Kny,  dal  Von  Tafel,  Vergleich  Morpholog.  d.  Filze). 

mento  della  specie.  Si  formano  da  questo  mi- 
celio dei  ricettacoli  o  concettacoli  fruttiferi,  sui 
quali  o  nei  quali  si  producono  di  bel  nuovo  le 
spore.  Quelli  che  il  volgo  chiama  funghi,  e  cioè 
gli  Ovoli,  i  Boleti,  le  Spugnole,  i  Tartufi,  sono 
appunto  di  tali  ricettacoli,  mentre  il  micelio 
resta  nascosto  nel  terriccio  o  sotterra,  ovvero 
nel  tronco  degli  alberi,  negli  organi  verdi  di 
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al  punto  ove  esso  s'inseriva,  si  trova  che  fram- 
mischiati al  terriccio  od  alla  terra,  sonvi  dei 
fìluzzi  o  dei  ciuffetti  di  color  biancastro;  i  quali 
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costituiscono  parte  del  micelio  del  fungo,  o  ciò 
che  dicesi  anche  bianco  dei  funghi,  che  in 
alcuni  casi,  viene  convenientemente  utilizzato 
per  la  loro  coltura,  come  diremo  più  avanti. 
Non  possiamo  estenderci  molto,  qui,  sulle  parti- 
colarità morfologiche  e  sulle  proprietà  biolo- 
giche di  questo  organo  vegetativo  dei  funghi, 
solo  ci  limiteremo  a  dire  che  esso  è  di  natura 
cellulare,  sia  che  una  sola  cellula  a  tipo  tubu- 
lare  o  sifonaceo,  più  o  meno  abbondantemente 
ramificata,  concorra  a  formarlo,  come  è  il  caso 
di  certe  muffe  (Mucor,  Rhyzopus)  e  delle  Pero- 
nosporacee  (Peronospora,  Phythophthora,  Cy- 
stopus),  sia  che  esso  risulti  costituito  di  nume- 
rosissime cellule  allungate,  riunite  pei  loro  capi 
in  filamenti  detti  ife.  Comunque  vi  si  distingue 
sempre  una  membrana  ed  un  contenuto;  la  prima 
d'ordinario  esilissima,  incolora,  trasparente,  non 
corrisponde  per  chimica  composizione  alla  mem- 
brana delle  cellule  delle  piante  a  clorofilla,  non 
è,  cioè,  costituita  di  cellulosa  pura,  ma  vi  si  è 
riscontrato  in  una  certa  quantità  dell'azoto  ed 
è  stata  denominata  mico-cellulosa.  Recenti  ri- 
cerche hanno  condotto  a  riconoscervi  quali  com- 
ponenti varie  sostanze  :  la  fungina,  la  callosa  ed 
un'altra  che  vuoisi  molto  affine  alla  cutina  ani- 
male. La  membrana  può  essere  in  certi  casi 
colorata,  ovvero  sclerotizzata,  come  ad  esempio 
nei  grossi  funghi  legnosi. 

Il  contenuto  delle  cellule  fungine  è  dato  dal 
protoplasma,  ossia  la  materia  vivente,  plastica 
di  ogni  elemento  istologico,  colla  sua  compii- 
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cata  costituzione  chimica,  coi  suoi  biologici  at- 
tributi, capace  per  conseguenza  di  movimento 
di  divisione,  di  accrescimento  e  dei  fenomeni  di 
assimilazione  e  disassimilazione.  Fra  i  prodotti 
dell'attività  di  questo  protoplasma  si  hanno  a 
notare  sopratutto  degli  idrati  di  carbonio,  e  pre- 
cisamente degli  zuccheri,  quali  la  mannite,  il 
trealosio,  il  glicogeno  od  una  sostanza  del  tutto 
«•ili ine  a  questo  zucchero  animale.  Manca  l'amido, 
la  cui  origine,  come  è  noto,  è  cosi  intimamente 
legata  alla  presenza  della  clorofilla,  Noteremo 
le  sostanze  grasse,  le  quali  nei  funghi  hanno 
inolia  diffusione  ed  importanza,  e  rappresentano 
delle  materie  di  nutrizione  e  di  riserva  per  queste 
piante.  In  alenili  funghi  vengono  elaborati  in 
seno  al  protoplasma  dei  composti  venefici  rife- 
ribili alla  serie  delle  basi  organiche  od  alca- 
loidi, quali  la  muscarina,  la  eholina,  ecc.,  che 
sonosi  estratte  da  alcune  specie  di  Agarici  e  di 
Boleti  di  ben  triste  e  giustificata  rinomanza. 

Il  micelio,  od  organo  vegetativo  e  filamentoso 
dei  funghi,  manca  del  tutto  in  taluni  di  questi 
organismi,  onde  la  loro  vita  vegetativa  si  svolge 
in  altri  modi  o  con  altri  apparati.  Cosi  nei  Bat- 
teri, o  Microbi,  si  hanno  solo  delle  cellule  infi- 
nitamente piccole  che  per  un  processo  di  divi- 
sione si  moltiplicano  continuamente,  formando 
degli  ammassi  che  sono  detti  colonie  o  zooglee. 
Così  anche  nei  Saccaromiceti,  o  funghi  fermenti, 
si  hanno  solo  delle  cellule  ovali  od  oblunghe,  la 
cui  moltiplicazione  è  dovuta  a  processo  di  gemma- 
zione, per  cui  da  una  cellula  altra  se  ne  forma 
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che  le  rassomiglia,  e  successivamente  una  terza, 
una  quarta,  restando  fra  di  loro  tutte  riunite 
in  piccole  colonie  lineari  o  botrioidi.  Nei  Mi- 
xomiceti,  singolarissimi  esseri  che  sembrano 
costituire  un  anello  di  congiunzione  fra  vegetali 
ed  animali,  Porgano  vegetativo  è  dato  nè  più 
nè  meno  che  da  una  massa  di  protoplasma  nudo, 
dotato  di  caratteristico  movimento  e  che  può 
raggiungere  notevoli  dimensioni.  Solo  in  deter- 
minate condizioni  di  vita  esso  si  raccoglie  in 
una  massa  che  assume  membrana,  e  si  diffe- 
renzia in  organo  sporifero.  Altri  funghi  che  svi- 
lupparsi in  substrati  liquidi,  od  ali1  interno  di 
organismi  vegetali  od  animali,  presentano  solo 
delle  cellule  e,  punto  dei  filamenti  micelici. 

Gli  organi  di  riproduzione  o  spore  rappresen- 
tano sempre  una  differenziazione  del  protoplasma 
per  la  quale  esso  acquista  la  facoltà  di  resi- 
stere a  quelle  condizioni  di  mezzo  ambiente  di- 
venute impossibili  alla  vita  vegetativa  del  fungo. 
In  questi  minimi  organi  i  caratteri  tutti  della 
specie  vengono  concentrati  e  la  estrinsecazione 
di  questi  avviene  quando  concorrano  favorevoli 
condizioni  atte  a  farne  risvegliare  la  vitalità.  Il 
periodo  eli  vita  latente  nella  spora  può  variare 
da  pochi  giorni,  a  mesi,  ad  anni.  Le  spore  del 
Carbone  del  frumento  (Ustilago  segetum)  man- 
tengono la  loro  vitalità  parecchi  anni  ;  così  quelle 
della  Carie  o  del  Frumento  morto.  I  così  detti  co- 
nidii  della  Peronospora  della  vite,  ossia  i  germi 
d'estate,  perdono  la  capacità  germinativa  dopo 
poche  settimane.  Così  pure  è  variabile  la  re- 
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sistenza  al  caldo  <i<]  al  freddo.  I  50  gradi  <vn- 
bigradi,  che  segnano  il  limite  massimo  della  re- 
sistenza al  caldo  del  protoplasma  vivente,  pos- 
sono essere  sorpassati  di  gran  lunga  per  il 
protoplasma  allo  stato  di  vita  latente  delle  spore, 
cosi  che  per  le  spore  di  «'erti  funghi  80,  LO0  gradi 


3 

Fig.  3.  —  Mucor  Mucedo  L. 
1,  Sporangio  non  ancor  maturo  -  2,  Sporangio  maturo  dal  quale 
escono  le  spore  per  dissoluzione  della  membrana  -  c,  Co- 
lumella  -  m,  membrana  -  sp,  spore  -  2,  mucillagine  -  3,  Spora 
germinante  (secondo  Brefeld,  dalVon  Tafel,  Op.  cit.). 

centigradi  di  calore  non  valgono  a  sopprimerne 
la  capacità  germinativa.  Ed  altrettanto  dicasi 
per  le  basse  temperature.  La  ripresa  della  ve- 
getazione è  per  conseguenza  collegata  alla  tem- 
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peratura  unitamente  ad  altro  fattore  indispensa- 
bile, la  umidità.  Ciò  spiega  il  perchè  di  annate 
buone  per  lo  sviluppo  dei  funghi,  o,  come  si 
dice  in  Toscana,  per  la  fungaia,  e  di  annate 
cattive;  la  troppo  bassa  temperatura  e  l'alta 
hanno  sovente  effetto  analogo. 

Le  spore  si  formano,  come  abbiamo  detto  sopra, 
da  organi  speciali  che  prendono  nomi  differenti 
a  seconda  dei  diversi  ordini  di  funghi;  così  si 
dicono  sporangi  i  ricettacoli  sporiferi  dei  Mucor, 
quelli  dei  Mixomiceti,  ecc.;  basidii  i  rametti  ci- 
lindraceo-clavati  dell1  imenio  dei  funghi  a  cap- 
pello ;  periteci  i  concettacoli  chiusi  contenenti 
otricelli  sporiferi,  come  nella  grande  famiglia  dei 
Pirenomiceti.  —  Le  spore  possono  essere  anche  il 
prodotto  di  un  atto  sessuale,  della  fecondazione, 
cioè,  di  un  organo  femminile  (oogonio)  per  parte 
di  uno  maschile  (anteridio).  E  questo  è  il  caso 
specialmente  delle  cosidette  oospore  o  spore 
autunnali  delle  Peronosporee.  In  seno  alla  foglia 
già  quasi  secca  od  esausta  della  Vite  attaccata 
in  estate  dalla  Peronospora  viticola,  si  formano, 
dal  micelio,  dei  rami  speciali  che  si  differen- 
ziano appunto  in  oogoni  ed  anteridì.  Dalla  fe- 
condazione che  avviene  per  la  fusione  dei  due 
plasmi  sessuali  si  origina  la  oospora,  la  quale 
per  essere  fornita  di  forte  e  robusta  membrana 
può  resistere  ai  rigori  dell1  inverno,  e  germi- 
nando, in  primavera,  ricominciare  il  ciclo  bio- 
logico del  fungo,  a  danno  della  vite  e  dell'uomo. 
In  un  centimetro  quadrato  di  foglia  possono  for- 
marsi alcune  centinaia  di  queste  oospore,  onde 
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è  facile  immaginare  quanti  di  questi  organi  pos- 
sano prodursi  in  un  vigneto  colpito  da  questo 

parassita  e  lascialo  in  balia  di  SÓ  stesso. 

Non  possiamo  perderci  in  particolari  sulla 
moltiplicita  di  forme  presentate  dagli  organi 


Fig.  4. 

A,  Phythophthora  infestar®  Mont.  Ramo  conidifero  -  s,  conidii  - 
B,  Phythophthora  omnivora  De  Bary  -  a,  anteridio  -  6,  oogonio 
(secondo  De  Bary,  dal  Von  Tafel,  op.  cit.)- 

fruttiferi  dei  funghi  in  genere,  solo  noteremo 
che  in  base  a  questi  organi,  alle  strutture  loro, 
al  ciclo  di  sviluppo  nel  quale  si  compiono  le 
fasi  della  vita,  oltreché  alle  differenziazioni 
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degli  organi  vegetativi,  sono  state  scoperte  le 
affinità  di  questi  esseri,  e  costituiti  gli  ag- 
gruppamenti sistematici  in  un  piano  di  clas- 
sificazione che  può  essere  riassunto  nel  pre- 
sente schema: 

Classe  dei  Funghi. 

ORDINI 

Mixomiceti  

Schizomiceti  

Ficomiceti  

Protobasidiomiceti 
Basidiomiceti.  .  .  . 
Ascomiceti  

Dacché  abbiamo  accennato  cosi  succinta- 
mente all'organizzazione  dei  funghi,  non  sarà 
discaro  al  lettore  un  brevissimo  cenno  sulla  na- 
tura e  sull'importanza  degli  esseri  appartenenti 
ai  suddetti  ordini. 

I  Mixomiceti  sono  funghi  sprovvisti  di  micelio, 
ma  hanno  invece  un  plasmodio  dal  quale  si  ori- 
gina in  definitiva  uno  sporangio.  Sviluppansi  in 
copia  di  forme  sopra  detriti  organici,  su  i  tronchi, 
o  su  legni  in  decomposizione,  ovvero  all'interno 


FAMIGLIE 

Mixog-asteree 
Plasmodioforee 
Batteriacee 
(Microbi) 
Mucorinee 
Chitridiacee 
Saprolegniee 
Peronosporee 
Ustilaginee 
Uredinee 
(  Imeiiomicetee 
}  Gasteromicetce 
(  Falloidee 
Pirenomicetee 
Discomicetee 
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di  organi  viventi  di  vegetali  superiori,  ed  in 
questo  caso,  danno  origine  a  processi  ipertro- 
fici singolarissimi,  cosi  ad  es.:  V Ernia  dei  cavoli 
(volgarmente  Male  della  rava  in  Lombardia). 

Gli  ScJiizomiceti,  sono  esseri  di  infima  orga- 
nizzazione, privi  di  micelio,  e  costituiti  «li  cellule 
minutissime,  spesso  non  superanti  un  millesimo 
di  millimetro  in  diametro  o  in  Lunghezza;  si 
moltiplicano  per  divisione,  ed  alcune  forme  si 
riproducono  per  germi  o  spore  formantisi  in 
seno  agli  urtinoli  vegetativi.  Vi  appartengono  i 
microbi  patogeni  dell'uomo,  degli  animali,  delle 
piante,  i  batteri  zimogeni  (provocanti  processi 
fermentativi),  i  batteri  della  nitrifìcazione,  delle 
alterazioni  dei  vini  e  di  molti  prodotti  dell'in- 
dustria umana,  i  batteri  cromogeni,  ecc. 

I  Ficomiceti,  ossia  fungbi-alghe,  per  le  loro  ana- 
logie morfologiclie  colle  alghe,  sono  funghi  fila- 
mentosi o  no,  spesso  sifonacei  che  si  riproducono 
pcrconidii  e  per  oospore  e  zigospore.Vi  apparten- 
gono delle  muffe  (Mucor,  Rhyzopus)  sviluppan- 
ti sopra  materie  organiche  nei  luoghi  umidi, 
sulle  frutta,  ecc.;  dei  funghi  acquatici  attaccanti 
spesso  o  vegetali  (alghe)  od  animali  (pesci,  rane, 
gamberi).  Uno  di  questi  (Saprolegnia  ferax)  è 
frequente  nei  vivai  di  trote  ove  è  parassita  delle 
uova  e  degli  avanotti. 

Vi  appartengono  poi  parassiti  dannosissimi 
alle  nostre  piante  colturali,  quali  la  Peronospora 
viticola  della  Vite  ;  la  Phythophthora  infestans 
delle  Patate  e  dei  Pomodori;  la  Phythophthora 
omnivora  delle  piantine  germinanti  dei  Faggi, 
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dei  Pini,  nei  vivai  forestali;  la  Br ernia  Laetucce 
dell'insalata;  la  Plasmopara  nivea  delle  Om- 


Fig.  5.  —  Mucor  Mucedo  L. 
Varii  stadii  della  formazione  della  zigospora, 
a,  cellule  copulatrici  -  6,  sospensori  -  5,  zigospora  germinante 
che  dà  direttamente  uno  sporangio  (secondo  Brefeld,  dal 
Von  Tafel,  op.  cit.). 

brellifere;  la  Peronospora  parasitica  dei  Cavoli, 
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delle  Violacciocche;  ecc.  Com'è  nulo  il  rimedio 
migliore  contro  questi  parassiti  è  il  solfato  di 

rame. 

1  Protobasi diomiceti ,  detti  cosi  oggidì,  per  la 
loro  grande  affinità  coi  Basidiomiceti  di  cui 
rappresentano  forme  più  ridotte,  si  riproduconp 
per  spore  formantisi  all'apice  di  brevi  rametti. 
In  alcuni  vi  ha  un  notevole  e  spiccato  polimor- 


1,  Ustilago  segetum  (Bull.)  Dittm.  -  ci,  spora  germinante  -  £,  pro- 
micelio -  e,  conidii  -  2,  Tilletia  Tritici  Bjerk  -  ci,  spora  ger- 
minante -  t,  promicelio  -  c,  conidii  (secondo  Brefeld,  dal 
Yon  Tafel,  op.  cit.)- 

fìsmo.  Vi  appartengono  i  funghi  del  Carbone  dei 
cereali  (Ustilago  segetum,  Matjdis,  Sorghi,  Pa- 
nici-Miliacei,  ecc.),  della  Carie  (Tilletia  Tri- 
tici, laevis,  ecc.);  i  funghi  della  Ruggine  dei  ce- 
reali e  di  moltissime  altre  piante  (Puccinia  Gra- 
minis,  Rubigo-vera  ;  Uromyces  Trifola,  Pha- 


c 


c 


Fig.  6. 
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seolorum,  Lupini;  Phragmidium  Rosarum , 
Rubi,  ecc.).  Queste  Urcdinee  presentano  quasi 
sempre  2,  3  fin  4  forme  di  organi  riproduttori 
svolgentisi  sovente,  sopra  due  matrici  diverse, 
cosi,  per  dare  un  esempio,  la  Puccinia  Graminis 
ha  due  forme  di  sviluppo  sul  Frumento  e  due 
sul  Crespino  (Berberis  vulgaris);  il  Ggmnospo- 
rangium  Sabince  ha  pure  due  forme  sul  Pero 
ed  una  sui  Ginepri.  In  questi  casi  bisogna  estir- 
pare la  pianta  non  culturale  per  rompere  il 
ciclo  di  sviluppo  del  fungo. 

I  Basici iomiceti  come  dice  la  parola  sono 
funghi  forniti  di  basidii  ossia  di  rametti  frutti- 
feri di  forma  clavata,  portanti  all'apice  un  nu- 
mero generalmente  fìsso  di  processi  conici  od 
aghiformi  (sterigmi)  dai  quali  si  originano  al- 
trettante spore.  I  basidii  formano  uno  strato 
compatto  detto  imenio  rivestente  la  superficie 
del  ricettacolo  fruttifero  e  che  può  essere  di  na- 
tura varia,  come  si  vedrà  ancor  più  avanti.  La 
maggior  parte  dei  funghi  mangerecci  apparten- 
gono a  questo  ordine,  il  quale  suddividesi  in 
parecchie  famiglie.  Vi  appartengono  pure  le 
specie  più  grosse  e  di  consistenza  coriacea  o 
legnosa,  le  quali  sviluppandosi  sui  tronchi  vi- 
venti o  sui  legnami  da  costruzione  ne  inducono 
alterazioni  talora  da  farli  in  breve  deperire.  Le 
piante  forestali  hanno  in  alcuni  di  questi  dei 
terribili  parassiti.  Taluni  di  questi  funghi  forni- 
vano un  tempo  l'esca  da  fuoco,  cosi  il  Polyporus 
fomentarius,  il  P.  igniarius  ;  altri  erano  utilizzati 
alla  fabbricazione  di  coti  da  rasoi  {Polyporus 
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Fig.  7.  —  Puccinia  gramìnis  Pers. 
1,  acervulo  a  teleutospore  -  2,  una  teleutospora  germinante  - 
p,  promicelio  -  3  e  4,  sporidii  germinanti  -  5,  acervulo  ad 
uredospore  e  teleutospore  (dal  Von  Tafel,  op.  cit.). 
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squamosus  e  P.  betulinus);  da  alcuni  si  estrae- 
vano sostanze  coloranti,  ecc. 

Gli  Aseomieeti  sono  caratterizzati  dal  modo 
di  formazione  delle  spore,  le  quali  si  originano 
in  numero  fìsso,  per  ogni  specie,  entro  otricelli 
di  forma  particolare,  detti  aschù  Sono  funghi 
della  maggiore  importanza  scientifica  e  pratica. 


Fig.  8.  —  Coprinus  siercorarius  Bull. 
Porzione  di  lamella  sezionata  trasversalmente. 
b,  basidii  -  c,  cistidi  -  p,  parafisi  -  t,  trama  (secondo  Brefeld, 
da  Von  Tafel,  op.  cit.). 

Comprendono  un  numero  ingente  di  forme, 
oggidi  ben  sistemate  in  base  ai  caratteri  presen- 
tati dagli  organi  di  riproduzione,  e  delle  quali 
un  gran  numero  sono  saprofite,  vivono  cioè 
sopra  detriti  organici,  sopra  organi  vegetali  depe- 
rienti  o  addirittura  morti,  come  le  corteccie  degli 
alberi,  le  foglie  cadute  al  suolo,  i  frustuli,  ecc. 
Cavana.  2 
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Altri  invece  si  comportano  da  veri  parassiti  ar- 
recando danni  notevoli  a  certe  colture,  cosi  la 
Claoiceps  purpurea  che  produce  la  Secale  cor- 


Fig.  9.  —  Humaria  convexula  Pers. 
A,  sezione  trasversale  di  un  corpo  fruttifero  -  fe,  strato  di  aschi 
e  parafisi  -  p,  apotecio  -  s,  stroma  -  B,  Porzione  dello  strato 
ascigero  -  a,  b,  c,d,  e  e  f,  ascili  in  diverso  grado  di  sviluppo, 
frammisto  a  parafisi  -  sh,  stroma  subimeniale  (secondo 
Sachs,  dal'  Von  Tafel,  op.  cit.). 

nuta  della  Segala,  YOphiobolus  Graminis,  la  Gi- 
bellina  eerealis,  YErysiphe  Graminis  parassiti 
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tutti  del  frumento;  le  molte  Erisifee  che  col- 
piscono e  fanno   seccare   le   foglie   di  tante 


Fig.  10.  —  Tubar  rufum  Pico. 
1,  Sezione  del  corpo  fruttifero  -  «,  peridio  -  c,  ife  della  trama 
-  d,  vene  aerifere  -  h,  tessuto  ascigero  -  2,  Porzione  del 
medesimo  ingrandito  (secondo  Tulasne,  dal  Von  Tafel, 
op.  cit.). 

piante,  ecc.  Vi  hanno  poi  fra  questi  Ascomiceti 
i  migliori,  i  più  prelibati  fra  i  funghi  mange- 
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recci,  c  cioè  le  Tuberacee  che  olirono  un  cibo 
impareggiabile;  ed  oltre  a  queste,  altre  specie 
buonissime  crescenti  in  primavera  ed  in  estate, 
fra  cui  le  Spugnole,  colle  quali  la  brava  cuoca 
sa  ammanire  cosi  appetitosi  intingoli. 

I  Funghi  mangerecci  ed  i  velenosi. 

Dalla  rapida  scorsa  fatta  sui  funghi  in  gene- 
rale e  dal  suesposto  schema  di  classificazione 
risulta  come  i  fungili  mangerecci  ci  sieno  dati 
solo  da  due  dei  sei  ordini  in  cui  abbiamo  di- 
visa la  classe,  e  cioè  dai  Basidiomiceti  e  dagli 
A.scomiceti.  Ma  migliaia  e  migliaia  sono  le  specie 
incluse  in  questi  due  ordini,  mentre  ben  poche 
sono  quelle  che  l'uso  ha  riserbate  alla  alimen- 
tazione umana.  Quale4  la  ragione  di  questa  li- 
mitata selezione,  trattandosi  di  prodotti  che  la 
natura  olire  all'  uomo  al  massimo  buon  mer- 
cato ? 

Chi,  attraversando  in  autunno  una  folta  e  cupa 
foresta  di  Abeti,  un  bosco  di  Faggi  o  di  Ca- 
stagni non  si  è  sentito  preso  da  maraviglia,  alla 
copia  straordinaria  di  queste  singolari  produ- 
zioni dalle  smaglianti  tinte,  dalle  forme  pere- 
grine, dalla  pelle  delicata,  pruinosa,  invitanti  a 
porvi  sopra  la  mano  ed  a  farle  proprie?  Quei 
gruppi  che  alle  volte  sembrano  di  cera  o  quasi 
dipinti  ;  quelle  famigliole  che  da  un  picciol 
chiodino  spuntante  dalla  base  di  un  ceppo  ti 
presentano  tutti  i  gradi  eli  una  naturale  evolu- 
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zione;  e  gli  Ovoli  fiammanti  e  tumidi  sprigio- 
nantisi  dal  bianco  invoglio,  quasi  turgido  e  mal 
rattenuto  sen  di  vergine;  i  pingui  Ceppatelli, 
spesso  cosi  tronfii  e  tozzi  da  procurarsi  anche  il 
nome  di  Porcini;  le  gigantesche  Mazze  di  tam- 
buro veri  parasoli  chinesi  ;  le  delicate  e  finamente 
frastagliate  Manine  che  pudiche  se  ne  stanno 
fra  le  foglie  ed  i  muschi;  ed  i.  piriformi  e  in- 
gemmati Licoperdi,  si  buoni  fin  che  giovani,  tra- 
montanti cosi  presto  a  quella  senilità  che  fa 
loro  appioppare  il  brutto  nomignolo  di  Vessie 
di  lupo;  e  le  gentili  e  tenere  Spugnole  salutanti 
timidette  la  primavera  ;  tutti,  tutti,  questi  golosi 
frutti  del  tappeto  erboso  o  del  gravido  terriccio 
non  invogliano  alla  raccolta  ? 

Si,  ma  accanto  allo  smagliante  e  delicato  Uo- 
volo  c'è  il  non  meno  smagliante  ma  fello  Uovo- 
laccio,  superbamente  bello  ed  altrettanto  tradi- 
tore; a  lato  del  buon  Ceppatello  evvi  il  lurido 
Boleto,  la  cui  cattiva  natura  viene  tradita  dal 
repentino  cangiarsi  di  colore  della  sua  carne, 
in  presenza  dell'aria;  vi  sono  le  sfacciate  Rossole 
cui  per  antitesi,  stavolta,  il  toscano  chiamò  Colom- 
bine, e  che,  poche  eccettuate,  danno  allo  stomaco 
greve  matassa  a  distrigare;  sonvi  quei  viscidi  e 
variopinti  Lattarii  che,  forse  anco  un  po1  troppo 
calunniati,  ispirano  poca  fiducia;  vi  è  lo  snello, 
elegante,  ma  paventato  Agarico  falloide,  che  in 
certe  sue  vesti  simulerebbe  i  giovani  Prataj itoli, 
l'innocenza  de'  quali  è  forse  più  grande  della 
bontà;  i  gustosi  Prugnoli,  primizie  ambite  dei 
buongustai,  ponno  essere  confusi  col  livido  Ento- 
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lama,  e  anche  le  graziose  Morchelle  eoli' impu- 
dico Satirione.  E  cosi,  senz1  oltre  moltiplicare 
esempi,  la  risposta  alla  domanda  fattaci  più 
sopra  viene  da  sé. 

I  casi  purtroppo  dolorosi,  conseguenza  di  fa- 
cile errore  nella  raccolta  dei  funghi,  hanno  una 
storia  remotissima  e  spiegano  benissimo  la  dif- 
fidenza ohe  la  maggior  parte  di  questi  pote- 
rono cagionare.  Ma  se  in  natura  sonovi  queste 
strane  mescolanze  di  cose  buone  colle  cattive, 
non  vuol  dire  che  l'uomo  debba  chiamarsi  vinto, 
e  rinunciare  a  vantaggi  naturali  che  gli  costano 
cosi  poca  fatica.  Eppure  è  cosi:  si  vedono  anche 
dal  volgo,  bisognoso  e  scarno,  trascurate  tante  e 
tante  specie  di  funghi  buoni,  un  po'  per  il  ti- 
more che  possano  nuocere,  ma  più  perchè  non 
avendo  rinomanza,  non  sono  tenute  in  quel 
pregio  che  franca  la  spesa  raccoglierle  e  por- 
tarle al  mercato  ove  possono  essere  anche 
rifiutate.  E  questa  ignoranza  non  è  solo  di  chi 
fa  per  mestiere  il  raccoglitore,  ma  di  tanti  e 
tanti. 

Ora  è  noto  come  i  funghi  costituiscono  uno 
degli  alimenti  vegetali  più  nutritivi,  e  che  non 
a  torto  furono  detti  «  la  carne  dei  poveri  »,  poi- 
ché infatti  il  loro  contenuto  in  azoto,  in  sostanza 
proteica  è  elevatissimo,  ed  eguaglia  per  alcuni 
quello  della  carne  di  bue.  Le  cifre  che  qui  sotto 
diamo  parlano  chiaro,  in  proposito,  e  sono  state 
tolte  da  un  più  lungo  elenco  dato  dal  sig.  E.  Mi- 
chael, nel  suo:  Fiihrer  fùr  Pilzfreunde  (Zwi- 
ckau,  1896).  È  la  percentuale  di  sostanza  albu- 
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minoide  contenuta  nelle  principali  specie  di 
funghi  mangerecci. 

Porcino  (Boletus  edulis)   22,82% 

Spugnola  (Morchella  esculenta).   .   .   .  33,90  „ 

Tartufo  d'estate  (Tuber  cestivum).   .   .  36.90  „ 

Ditola  giallo-rossa  {Clavaria  Botrytis).  12,32  „ 

„     gialla  {Clavaria  flava)  ....  24,43  „ 

Famiglinola  buona  (Agaricus  melleus)  .  16,26  „ 

Gallinaccio  (Cantharellus  cibarius)  .   .  23,43  „ 

Pratajuolo  (Psalliota  campestris) .   .   .  20,63  „ 

Prugnolo  (Clytopilus  Prunulus)  .   .    .  38,32  „ 

Gambe  secche  (Marasmius  Oreades)    .  35,57  „ 

Agarico  delizioso  {Lactarius  deliciosus).  31,15  „ 


Oltre  queste  sostanze  azota.te,  contengono  pure 
i  funghi  dei  sali  nutritivi  di  potassio,  di  fo- 
sforo, ecc.,  in  queste  proporzioni: 


Ditola  rosso-gialla  ....  6,23% 

Porcino  6,22  „ 

Boleto  giallo  6,39  „ 

Gallinaccio  8,19  „ 

Gambe  secche  10,57  „ 

Spugnola  conica  9,00  „ 

Prugnolo  15,00  „ 


Ma  vi  sono  poi  le  sostanze  ternarie,  che  pure 
debbono  essere  tenute  in  conto,  quali  la  man- 
nite,  il  trealosio,  il  glicogene,  i  grassi,  ed  il  cui 
quantitativo  varia  da  specie  a  specie,  e  nella 
stessa  specie  a  seconda  del  grado  di  sviluppo. 

Ora  è  da  paragonare  il  valore  nutritivo  dei 
funghi  con  quello  del  riso,  del  granturco,  dei  fa- 
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giuoli,  <1  ol  frumento,  della  patata,  ecc.,  die  costi- 
tuiscono l'ordinario  alimento  delle  nostre  classi 
lavoratrici  ì 

Bastino  le  cifre  seguenti  che  indicano  la  per- 
centuale di  sostanze  proteiche  contenute  in  que- 
ste sostanze  alimentari  (1): 


si  comprende  anche  che  il  fungo  è  buono  in 
ragione  del  suo  allestimento,  ed  il  povero  non 
ha  l'olio,  il  burro,  le  droghe  che  ne  accrescono 
il  valore  gastronomico,  ma  pel  benestante  la 
ragione  non  va,  e  parecchie  decine  di  sorta  di 
funghi  restano  preda  dei  bruchi  ed  infracidi- 
scono  sul  luogo  di  lor  nascita  chè  nessuno  si 
prende  cura  di  raccoglierli,,  mentre  sul  mer- 
cato non  trovate  che  il  porcino  e  Yuovolo.  So 
anch'io  che  questi  sono  i  migliori,  ma  natura 
non  li  somministra  ad  ogni  stagione,  né  sempre 
in  copia. 

La  grande  questione  adunque  sta  nel  cono- 
scere specificamente  le  diverse  sorta  di  funghi, 


Semi  di  Riso  . 

Maia . 
Orzo  . 


Segale  . 
Frumento 
Fatinoli. 
Pisello  . 


Tuberi  di  Patate 


(1)  KoNlG-,  Die  menschlichen  Nalirungs-  und  Genussmittel.  II  Aufl., 
Berlin,  1883. 
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c  questa  conoscenza  non  può  essere  acquisita 
che  da  buoni  libri,  da  esatte  descrizioni,  da  fi- 
gure ben  fatte  e  fedeli.  E  questi  libri  non  do- 
vrebbero esser  soltanto  nelle  mani  del  bota- 
nico, di  qualche  amatore,  dell'igienista,  ma  far 
parte  della  biblioteca  delle  scuole,  dei  comuni, 
dei  medici  condotti,  dei  farmacisti,  dei  par- 
roci, di  tutti  quelli  insomma  che  nelle  città  e 
nelle  campagne  hanno  il  dovere  o  l'opportunità 
di  diffondere  queste  utili  cognizioni.  Le  quali, 
se  tornano  vantaggiose  dal  punto  di  vista  ge- 
nerale della  coltura,  convengono  dal  lato  econo- 
mico, sopprimono  pregiudizi,  tolgono  il  pericolo 
dei  ciechi  e  facili  errori,  della  frode  disonesta 
e  turpe. 

Ogni  anno  che  passa  porta  con  sé  qualche 
pagina  luttuosa  di  cronaca  per  incauto  uso  di 
funghi,  per  sorpresa  buonafede,  auspice  sempre 
l'ignoranza.  I  tristi  fatti  vengono  sui  giornali 
dati  in  pasto  al  pubblico  che  sinistramente  li 
commenta  e  non  sa  darsene  ragione.  Al  fatto 
di  cronaca  succede  spesso  un  articoletto  di 
qualche  brava  persona  che  mette  seriamente  in 
guardia  sulla  compra  dei  funghi,  ricorda  i  ca- 
ratteri delle  specie  nocive  in  generale,  e  accenna 
subito  a  quelli  dell'  Uovolaccio  (Amanita  mu- 
scaria)  in  particolare,  quasi  che  non  vi  sia 
altra  specie  al  mondo  che  possa  causare  sini- 
stri. Da  Vallombrosa,  leggevo  poi,  nello  scorso 
anno,  in  un  giornale  assai  diffuso  di  Firenze, 
che  per  fortuna  Vuovolaccio  è  rarissimo.  Questa 
volta  il  bravo  articolista  l'aveva  detta  grossa, 
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perchè  Y  Agarico  moscario  ingemma  purtroppo 
copiosamente  i  boschi  e  le  foreste  della  bella 
Toscana  e  di  molte  altre  regioni. 

E  i  suggerimenti  che  si  danno  per  ricono- 
scere le  specie  malefiche,  e  gli  stratagemmi  ai 
quali  si  consiglia  di  ricorrere  all'  uopo,  pur 
avendo  qualche  volta  una  parte  di  verità,  non 
hanno  un  carattere  assoluto,  ed  anzi  sono  spesso 
in  contraddizione  colla  verità  stessa.  Valga  il 
vero. 

Si  dice  che  bisogna  sospettare  dei  funghi  la 
cui  carne  cruda  ha  sapore  piccante,  acre,  sgra- 
devole. Niente  di  men  vero,  poiché  il  Gallinaccio, 
Y  Agarico  delizioso,  lo  Steccherino,  ecc.,  hanno 
sapore  pepato,  torte,  clic  scompare  dietro  cot- 
tura. All'incontro  molte  Amanite  velenose  sono 
senza  sapore  all'atto. 

Si  dice  che  bisogna  guardarsi  dai  funghi  a 
cappello  viscido.  Or  bene  i  Dormienti  delle  Abe- 
tine di  Vallombrosa,  la  Babolina  rigata,  i  Chio- 
dini, certe  Collibia,  ecc.,  buonissimi  a  man- 
giarsi, sono  appunto  più  o  meno  viscidi. 

Si  dice  che  sono  da  rifiutare  i  funghi  la  cui 
carne  spezzata  cangia  colore.  Non  è  affatto  as- 
soluto poiché  il  Porcinello,  Y Agarico  delizioso 
ed  altri  buoni  cangiano  di  colore. 

Si  dice  che  i  funghi  lattiginosi  sono  cattivi.  Or 
bene  il  suddetto  Agarico  delizioso,  il  Lactarius 
volemus  ed  altri,  secernenti  lattice,  non  sono 
punto  velenosi. 

Si  dice  che  sia  da  diffidare  di  quei  funghi  che 
crescono  sui  tronchi.  Ora  se  vi  sono  specie  so- 
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spette,  fra  questi  vi  è  pure  il  Chiodino,  l'Aga- 
rico ostreato,  VAg.  olmario  che  pur  sviluppan- 
dosi sui  tronchi  non  sono  per  questo  meno  buoni 
e  ricercati. 

Si  dice  che  i  funghi  velenosi  non  sieno  ap- 
petiti dalle  lumache  e  dai  bruchi.  Niente  eli 
meno  vero,  basti  osservare  nelle  foreste  V  Uovo- 
laccio,  reso  spesso  cavernoso  dalle  lumache. 

Si  dice  d'altra  parte  che  i  funghi  buoni  hanno 
da  avere  odore  grato,  che  talora  é  quello  di 
farina  di  recente  macinata.  Ora  mentre  ve  ne 
hanno  di  buoni,  affatto  privi  di  odore,  ve  ne  sono 
poi  dei  velenosi  che  presentano  questo  odor  di 
farina  recente,  ad  es.,  YEntoloma  lividum. 

Si  ritengano  parimenti  pregiudizi  puerili  l'an- 
nerimento del  cucchiaio  di  stagno  o  di  argento 
immerso  nell'intingolo  di  funghi  velenosi  ;  quello 
dello  spicchio  d'aglio,  della  mollica  di  pane;  il 
coagulamento  che  subirebbe  il  latte  a  contatto 
di  essi,  ecc. 

Si  è  preteso  da  taluni  che  nel  disseccamento 
i  funghi  malefìci  perdano  le  loro  cattive  qualità. 
Anche  questa  è  una  affermazione  che  se  è  vale- 
vole per  qualche  specie,  non  delle  assolutamente 
velenose,  è  stata  dimostrata  falsa  per  quelle  che 
sono  realmente  tali,  ed  i  principii  tossici  sono 
cosi  intimamente  legati  alla  costituzione  cellu- 
lare di  questi  funghi  che  la  semplice  sottrazione 
dell'acqua  di  vegetazione  non  può  menomarli, 
né  togliere. 

Infine  in  tutti  i  trattati  di  funghi  si  cita  il 
processo  del  Gerard  per  prevenire  gli  avvele- 
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namenti,  consistente  nel  lasciar  macerare  per 
qualche  ora  i  funghi,  sui  quali  cade  sospetto,  e 
tagliati  in  pezzetti,  in  acqua  salata  od  in  cui  si 
siano  versati  alcuni  cucchiai  di  aceto.  Ma  oltre 
che  questo  processo  non  è  stato  sempre  confer- 
mato buono  in  esperienze  fatte  sopra  animali, 
con  specie  velenose,  esso  toglie  poi  ogni  aroma, 
ogni  odore  speciale  ai  funghi. 

L'unico  metodo  di  riconoscere  le  specie  buone 
e  le  cattive  è  quello  di  osservarne  attentamente 
e  studiarne  i  caratteri  botanici,  coi  quali  sol- 
tanto è  dato  raggiungere  un  certo  grado  di  si- 
curezza nella  determinazione.  Colla  scorta  di  un 
buon  libro,  e  facendo  continuate  osservazioni 
comparative  si  è  sicuri  di  portarsi  a  casa  qualche 
buona  specie,  quand'anche  i  raccoglitori  di  me- 
si ieri1  vi  dicano  che  ancor  non  è  giunto  il  mo- 
mento della  fungaia* 

E  ciò  appunto  perché  da  questi  vengono  tra- 
scurati e  tenuti  in  conto  di  cattivi  molti  funghi 
affatto  innocenti  e  gustosi.  Mi  è  occorso  spesso 
in  Lombardia  ed  in  Toscana  di  raccogliere  sotto 
gli  occhi  di  costoro,  agarici  o  boleti  che  essi 
stimavan  malefìci;  e  pur  sforzandomi  iodi  per- 
suaderli e  di  assicurarli,  mi  lasciavano  crol- 
lando il  capo  e  con  un  sorriso  quasi  di  compas- 
sione. Intanto  io  riempivo  il  mio  vascoletto 
ed  i  meschini  avevano  la  loro  sporta  vuota  o 
quasi. 

Ma  perchè  non  hanno  da  generalizzarsi  co- 
gnizioni utili  che  or  sono  possedute  solo  da  po- 
chissimi ? 
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Per  la  raccolta  dei  funghi,  come  per  ogni 
altra  cosa  bisogna  o  essere  disposti  per  natura, 
o  formati  da  lungo  tirocinio.  Lo  stesso  gusto 
che  fa  sostenere  fatiche  e  digiuni  al  cacciatore, 
che  mette  a  duro  cimento  il  pescatore  alla  riva 
di  uno  stagno,  molestato  da  zanzare  e  da  tafani, 
che  fa  sfidare  la  morte  all'alpinista,  e  rodere  la 
salute  al  ciclista,  è  quello  che  conduce  soletto  e 
peregrino  nel  folto  dei  boschi  il  raccoglitore  dei 
funghi,  Focchio  fiso  a  terra,  la  punta  del  ba- 
stone continuamente  smovente  erbe  e  cespugli, 
pur  di  scorgere,  con  occhio  di  lince,  l'ambito  uo- 
volo,  il  ricercato  porcino.  Ed  è  gioia  vera,  rusti- 
cana fin  che  volete,  ma  sentita,  quel  sorprendere 
un  gruppo  di  funghi  sul  far  del  giorno,  nella 
semioscurità,  ed  in  quel  silenzio  che  comincia 
ad  esser  rotto  dal  garrulo  canto  degli  augelletti. 
Restano  nella  memoria  queste  piccole  ma  poe- 
tiche sorprese  alla  natura,  come  sogni  d'infanzia, 
come  i  racconti  sotto  la  cappa  del  camino  !  Al- 
meno per  me  che  nacqui  e  crebbi  in  ermo  pae- 
sello montano,  resta  viva  la  emozione  provata 
più  volte,  ma  sempre  forte,  alla  vista  di  begli 
ovoli  sboccianti  dal  terreno  ai  piedi  degli  ster- 
minati castagni.  Ed  a  volte  moltiplicarsi  in  un 
attimo  questa  intima  soddisfazione,  come  il  ri- 
petersi dell'  eco  nelle  balze,  quando  ad  uno  di 
questi  fiammanti  agarici,  un  altro,  poco  discosto, 
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vedete  spuntare,  poi  un  terzo,  un  quarto  e  ta- 
lora parecchi.  Allora  voi  trattenete  a  stento 
l'esplosione  della  gioia,  vi  guardate  attorno,  per 
istinto  egoistico,  ponete  a  terra  il  panierino  od 
il  vascolo,  e,  ginocchioni  e  curvo  sulla  inno- 
cente preda,  vi  fate  a  perpetrare  il  reiterato  furto 
a  mamma  natura! 

Le  ore  mattutine  sono  [e  più  indicate  per  la 
raccolta  dei  funghi,  sia  perché  li  trovate  più 
freschi,  turgidi  e,  d'ordinario,  in  grado  non  avan- 
zato di  sviluppo,  sia  perchè  è  questione  anche 
qui  di  concorrenza,  e  più  presto  andate  sul 
luogo,  è  più  probabile,  favorevoli  essendo  le 
altre  condizioni,  che  facciate  buona  raccolta. 

Delle  quattro  stagioni  La  meno  propizia  è  Tin- 
verno  durante  la  quale  indipendentemente  dal 
mantello  di  neve,  è  sempre  scarsa  la  tempera- 
tura esterna  e  del  sottosuolo  per  concedere  le 
manifestazioni  della  vita  agli  esseri  organizzati. 

Vi  sono  tuttavia  delle  specie  che  nei  brevi  pe- 
riodi di  rilassamento  del  freddo  riescono  a  fruttifi- 
care anche  in  inverno,  così  ad  esempio  certe  Col- 
lybia  che  crescono  sui  tronchi  delle  quercie,  degli 
olmi,  alcune  anche  mangereccie,  come  la  C.  ve- 
lli tipes.  Vi  sono  poi  alcune  specie  di  tartufi  (Tuber 
brumale,  T.  melanosporum,  T.  Borchii,  ecc.)  che 
crescono  in  inverno  e  la  cui  ricerca,  come  presto 
diremo,  è  di  natura  affatto  speciale. 

In  primavera  si  hanno  parecchie  specie  ve- 
ramente buone  quali  i  Prugnoli  (Tricholoma 
Georgii,  Tr.  Gambosum,  Clitopylus  Prunulus, 
CI.  Or g ella) i  i  quali  crescono  per  lo  più  in  fa- 
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miglie,  a  torme,  e  sono  di  piccole  dimensioni. 
Bisogna  guardarsi  dallo  scambiarli  colla  Ama- 
nita verna,  fungo  velenosissimo,  assai  precoce, 
di  color  bianco  candido,  ed  i  cui  caratteri  de- 
scriviamo a  suo  luogo.  Nelle  foreste  di  Abeti  a 
Vallombrosa,  si  ha  V  eccellente  Hygrophorus 
Marzuolus  (i  cosi  detti  Dormienti),  una  delle  più 
gradite  primizie.  Dall'Aprile  al  Maggio  spuntano 
le  delicate  Spugnole,  sulle  quali  non  è  possibile 
confusione  di  sorta  ed  i  cui  speciali  caratteri  le 
fanno  presto  riconoscere.  Anche  in  primavera 
si  raccoglie  qualche  specie  di  tartufi. 

Se  Testate  va  asciutta  ben  pochi  funghi  si 
hanno  a  segnalare,  tranne  che  in  siti  attra- 
versati da  acque  sorgive  o  d'irrigazione.  Ma 
se  qualche  acquazzone  viene  a  rinfrescare  il 
terreno,  sono  parecchi  invece  gli  Imenomiceti 
che  spuntano  dai  muschiosi  tappeti.  Fra  gli  aga- 
rici noteremo  V Amanita  ovoidea,  VA.  vaginata,  il 
Gallinaccio,  il  Lactarius  volemus,  la  buona  Co- 
lombina macchiata  (Russida  virescens)  la  Co- 
lombina maggiore  e  la  C  rosso-gialla.  Comin- 
ciano i  Prataiuoli,  i  Porcinelli,  l'Agarico  fusi- 
forme (Collgbia  fusipes)  e  YOstreato  (Pleurotus 
ostreatus).  Fra  i  tartufi  c'è  il  Tuber  aestivum. 

L'autunno  è  veramente  la  stagione  dei  funghi, 
a  meno  che  non  corra,  come  succede  in  certe 
annate,  asciutto  o  si  lasci  troppo  presto  sorpren- 
dere dai  freddi:  in  tal  caso  non  si  ha  la  fun- 
gata.  In  questa  stagione,  e  specie  nell'Ottobre 
gravido  di  nebbie,  le  migliori  specie  di  funghi 
pare  si  diano  convegno  nelle  foreste,  nei  prati, 
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uri  campi,  uri  luoghi  incolti,  ovunque,  (ili  UO" 

no/i  ed  i  Porcini  sono  i  più  picepeati,  poi  ven- 
gono, in  seconda  linea,  V Agarico  delizioso,  Y Aga- 
rico imbuto,  il  Melleo,  le  Gambe  secche,  i  Pra- 
taiuoli  di  molte  sorta,  il  Boleto  giallo,  il  gra- 
nulato, lo  Steccherino,  il  Grifone,  le  Manine  di 

parecchie  specie,  le  VeSSÌe  di  lupo,  le  Spininole  di 

Autunno  (He/cella,  Sparassis  ecc.).  Dei  tartufi 
il  Tuber  magnatum,  che  si  può  «lire  il  principe, 
comincia  in  autunno  e  si  protrae  lino  all'inverno^ 
olire  ad  altre  specie  pur  ricercai»;  e  buone. 

Tulli  gli  indicati  funghi,  sviluppantisi  in  deter- 
minati periodi  dell'anno,  non  crescono  poi  nelle 
medesime  stazioni,  intendendosi  con  questo  vo- 
cabolo dai  botanici,  quei  luoghi  nei  quali  con- 
corrone  le  condizioni  più  adatte  allo  sviluppo 
di  una  determinata  specie.  E  le  stazioni  sono 
assai  svariate  e  debbono  essere  conosciute  da 
chi  si  accinge  ad  una  gita  per  funghi. 

Lungo  la  strada,  fuori  dell'abitato,  sui  mar- 
gini erbosi  di  essa,  sugli  argini  dei  fiumi,  lungo 
le  ferrovie,  l'occhio  attento  può  scorgere  parec- 
chie buone  specie,  e  cosi  delle  piccole  ma  ec- 
cellenti Gambe  secche  (Marasmius  Oreades) , 
delle  giovani  Vessie  di  lupo,  il  Coprinus  coma- 
tus,  i  Prataiuoli,  ecc. 

Nei  prati  od  alle  prode  dei  campi  e  dei  boschi, 
oltre  i  Prataiuoli,  sono  pur  frequenti  le  Bubbole 
(Lepiota  procera,  L.  exeoriata),  i  Prugnoli  (Tri- 
choloma  e  Clytopilus),  le  grosse  Vessie  di  lupo, 
V Agarico  vaginato,  le  deliziose  Spugnole,  ecc. 
Nei  campi  sarà  da  ricercare  ai  piedi  del  gelso, 
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Y  Agarico  melico  o  Chiodini,  ovvero  sul  tronco 
earioso  della  stessa  pianta  le  Orgelle  (Agaricus 
ostreatits),  su  quello  dell'olmo  V Agarico  olmario. 
Nei  boschi  di  quercia  molte  specie  possono  ri- 
chiamare la  nostra  attenzione  a  cominciare  dal 
Porcino  e  dal  Porcinello,  al  Farinaccio,  alla 
Collybia  fusipes  ed  aceroata,  alla  Colombina 
macchiata,  e  C.  maggiore,  alla  Lingua  di  bue 
che  cresce  proprio  sui  tronchi  vecchi  della 
quercia,  alle  buone  Manine  e  giovani  Vessie  di 
lupo.  Nei  boschi  di  castagno  primeggia  per  ec- 
cellenza X Agarico  cesareo  od  uovolo  cui  la  co- 
stante caccia  deir  uomo  rende  oggi  purtroppo 
raro.  Evvi  pure  il  Porcino,  le  Colombine,  qualche 
buon  Lattario,  il  Gallinaccio,  le  Ditole,  il  Poliporo 
frondoso  e  V Imperiale,  lo  Steccherino  ed  il  Grif- 
fone, ecc.,  ecc.  Le  ombrose  foreste  di  Conifere, 
quelle  specialmente  di  Abeti  (Abies  pedinata, 
A.  excelsa)  offrono  pure  una  varietà  grande  di 
forme,  e  delle  più  eccellenti.  I  così  detti  Dor- 
mienti della  foresta  di  Vallombrosa,  i  Porcini  e 
parecchi  altri  buoni  Boleti,  V Agarico  delizioso,  il 
Gallinaccio,  lo  Steccherino  dorato  ed  il  bianco, 
V Agarico  imbuto,  molte  Vessie,  numerose  Clava- 
rie, sì  che  in  ogni  tempo  c'è  quivi  da  far  bottino. 

t Negli  stessi  recinti  delle  città  si  possono  trovar 
specie  buone,  così  negli  orti,  la  Peziza  a  coppa  (P. 
acetabulum),  qualche  Collybia  (C  velutipes)  sui 
pali  e  sui  tronchi  ;  nelle  cantine  o  nelle  legnaie, 
sulle  travi,  sviluppansi  non  infrequentemente 
V Agarico  ostreato,  il  Riccione  (Hydnum  erina- 
ceum)  o  la  Barba  di  capra  (H.  coralloides). 
Cavara.  3 
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Per  il  modo  della  raccolta  dei  fanghi,  se  si 
tratta  di  Agarici,  Boleti,  Spugnole,  in  una  pa- 
nda, di  funghi  epigei  od  epiflti,  non  vi  ha  altro 
che  portare  con  sé  un  panierino  od  un  vasco- 
letto,  e  uri  coltello  usato  da  caccia,  per  poterli 
staccare,  senza  romperne  il  gambo,  con  che  si 
toglierebbe  ancia4-  un  buon  carattere  diagnostico. 

Quando  invece  si  !  radi  di  tartufi  il  modo  di  pro- 
cedere ó  assolutamente  diverso.  Ter  quanto  vi 
sia  chi  abbia  preteso  di  dare  norme  per  la  rac- 
colta  di  questi  preziosi  funghi,  senza  l'uso  di 
animali  domestici  avvezzati  all'uopo,  ed  inse- 
gnato metodi  speciali  (che  rasentano  talora  la 
ridicolaggine),  si  stia  pur  certi  che  per  procac- 
ciarsi con  sicurezza  dei  buoni  tarlali  è  indi- 
spensabile l'avere  con  sé  0  un  cane  avvezzalo, 

od  una  scrofa. 

L'odorato  potente  di  questi  animali,  e  per  al- 
cuni la  grande  appetenza  a  questi  profumati  fun- 
ghi fa  sì  che  convenientemente  addestrati,  essi 
ve  le  sappiano  additare,  pur  che  voi  li  condu- 
ciate nei  luoghi  adatti,  ossia  nelle  loro  naturali 
stazioni.  E  queste  sono  anche  più  determinate  che 
nel  caso  di  funghi  epigei,  poiché  alla  speciale 
natura  litologica  del  terreno  si  connettono  con- 
dizioni particolari  di  vita  e  cioè  la  presenza 
di  piante  arboree  forestali  colle  radici  delle 
quali  è  essenzialmente  legato  lo  sviluppo  di 
questi  esseri,  come  più  estesamente  sarà  detto 
a  suo  luogo. 

Le  essenze  forestali,  di  cui  si  tratta,  sono  le  quer- 
cie  sopratutto,  i  castagni,  le  betule,  i  pioppi  e  i 


General  Uà  su  i  fu  ngh  L 


salici.  I  terreni  più  confacenti  sono  quelli  di 
natura  calcare-argillosa,  ovvero  i  terreni  leg- 
gieri, sabbionosi;  nei  primi  crescono  le  migliori 
specie,  fra  le  altre  il  Tartufo  bianco  che  ci  è 
invidiato  dagli  stranieri;  nei  secondi  si  svilup- 
pano specie  di  minor  conto  ed  anche  di  quelle 
trascurabili  per  la  loro  durezza  od  il  cattivo 
odore. 

La  migliore  stagione  è  senza  dubbio  l'autunno, 
ma  raccolgonsi  tartufi  anche  nell'inverno,  in  pri- 
mavera, ed  in  estate  come  si  disse  più  sopra. 

Un  cane  bene  avvezzato,  fedele  ed  ubbidien- 
tissimo,  è  senza  dubbio  preferibile  ad  una  rin- 
ghiosa scrofa;  nel  primo  avete  un  lesto  com- 
pagno di  escursione,  col  quale  potete,  se  ne  sen- 
tite desio,  esplorare  in  poco  tempo  un  esteso 
territorio,  e  lo  vedete  partecipare  con  passione, 
con  intelligenza  alla  ricerca,  tutto  gioivo  quando, 
toccato  il  punto  buono  può  additarvelo  con  alcune 
raspatine  e  forti  ispirazioni  col  naso  sulla  zolla 
smossa.  Non  avete  a  dirgli  un  motto  per  indurlo 
a  lasciar  finire  a  voi  l'operazione,  ma  dandogli 
un  pezzetto  anche  minuscolo  di  pane  egli  vi  si 
corica  accanto,  soddisfatto  e  fiero  dell'opera  sua 
guardandovi  con  quegli  occhioni  che  sono  tilt- 
t'amore,  tutta  intelligenza.  La  scrofa,  fuor  che 
sapervi  cercare  il  tartufo,  non  vi  dà  altro  pia- 
cere. Tarda  nell'incedere,  borbottona  e  spesso 
noiosa,  petulante,  frugando  continuamente  col 
suo  grugno  anche  là  dove  non  c'  è  nulla  per 
voi,  è  poi  difficile  a  staccarsi  dove  ce  del  buono, 
e  se  non  siete  lesti  si  mangia  lei  l'agognato  tar- 
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Info.  Insomma  non  è  certo  per  queste  raccolte 
rianimale  fin  de  siècle. 

I  cani  migliori  per  la  ricerca  dei  tartufi  sono 
i  così  detti  barboni;  certo  i  più  intelligenti.  Ma 
vi  sono  poi  razze  miste  che  servono  pure  otti- 
mamente, ed  in  Piemonte  e  nelle  Romagne  si 
limino  dei  grossi  cani  bianchi  o  bianco-mac- 
chiati di  giallo,  bastardi,  che  tengono  un  po' del 
can  pastore,  e  del  pointer  o  del  bracco,  ed  i 
quali  sono  buonissimi,  E  mi  ricordo  di  aver 
fatta  una  campagna  micologica  con  unodi  que- 
sti cani  che  mi  procurò  le  più  grandi  soddisfa- 
zioni, e  quasi  ogni  giorno  un  abbondante  piatto 
<li  eccellenti  tartufi.  Alla  vigilia  di  una  festa  di 
campagna,  nella  seconda  metà  di  agosto,  partii 
(era  la  prima  volta)  con  questo  bel  cane  non 
conoscendo  nemmeno  allora  le  località  buone; 
ma  i  terreni  ermi  quelli,  eie  quercie  coprivano 
estesi  tratti.  A  poca  distanza  dalla  casa  mia 
vedo  subito  il  cane  puntare  il  naso  sull'erba, 
fiutare  rumorosamente  e  darsi  tosto  a  scavare, 
lo,  niente  pratico  allora,  lo  lasciai  fare,  ed  il  po- 
verino continuò  a  lavorare  fino  che  ebbe  fatto 
una  buca  profonda  circa  15  centimetri,  allora  mi 
guardò  meravigliato  che  io  l'avessi  tanto  a  lungo 
lasciato  scavare;  lo  ritrassi  e  guardai  sul  fondo 
del  buco  fatto  e  c'era  là,  messa  a  nudo  dalle 
unghie  della  brava  bestia,  la  carne  bianco-rosea 
di  colossale  tartufo,  il  cui  profumo  mi  innebriò. 
In  brevissimo  tempo  raccolsi  in  quell'occasione 
quasi  due  libbre  di  Tuber  magnatum! 
Nella  raccolta  dei  tartufi  col  cane,  occorre 
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portare  con  sé  una  certa  quantità  di  pane,  per 
porgergliene  un  pezzettino,  ad  ogni  trovata.  Guai 
se  non  lo  rimunerate  puntualmente  e  se  vi  di- 
menticate, esso  non  vi  lavora  più,  o  scorrazza 
svogliatamente.  Conviene  anche  non  raffreddargli 
l'ardore  di  ricerca  con  rimproveri  fuor  di  luogo, 
o  col  volerlo  obbligare  a  cercare  a  modo  vostro. 
Finisce  parimenti  col  disgustarsi.  Bisogna  la- 
sciargli ampia  libertà,  ed  accarezzarlo. 

Il  raccoglitore  poi  deve  essere  munito  di  una 
zappetta,  a  lungo  ferro,  con  manico  impiantato 
normalmente  a  quest'  ultimo,  od  anche  nella 
stessa  direzione.  I  tartufi  si  trovano  alle  volte 
a  forti  profondità,  fino  a  30  e  40  cm.  Il  poterli 
riporre  in  stagnuola  od  in  tela  cerata,  vale  a 
conservar  loro  il  ricercato  profumo,  ma  anche 
della  grossa  carta  tenace  può  supplire  a  ciò. 

Preparazione  dei  Funghi  freschi 
e  modo  di  conservarli. 

Mi  trovo  perfettamente  d'accordo  con  altri 
scrittori  di  queste  cose,  nel  ritenere  quasi  fuor 
di  posto  in  un  libro  eli  questo  genere,  V intrat- 
tenere il  lettore  sul  modo  di  ammannire  i  funghi 
freschi,  che  è  quanto  dire  sulla  loro  prepara- 
zione culinaria.  Il  lettore  che  può  essere  anche 
il  raccoglitore  dei  funghi,  dopo  esserseli  procu- 
rati, non  è  lui  il  più  delle  volte  che  si  incarica 
di  cucinarli,  e  lascia  questo  lavoro  alla  buona 
massaia,  la  quale  sa  il  fatto  suo,  I  modi  di  ap- 


38         Funghi  mangerecci  e  velenosi. 


prestare  per  la  tavola  i  funghi,  sono  d'altra 
parte  troppo  svariati,  e  il  volerli  tutti  descrivere 
(cosa  impossibile  in  verità)  sarebbe  lavoro  di 
ricerche  lunghe  e  difficili,  e  darebbe  da  solo  ma- 
teria a  un  Manuale.  (  )gni  massaia,  ogni  cuoco  ha 

le  sue  maniere,  ogni  paese  ha  le  proprie,  ogni 
specie  o  gruppo  di  funghi  può  essere  preparato 
in  un  certo  numero  di  modi  particolari.  Se,  noi 
ci  limitiamo  perciò  ad  indicare  i  principalissimi, 
e  quelli  che  hanno  portato  maggior  vanto  celie 
la  tradizione  ha  consacrato,  non  ci  si  vorrà  ac- 
cusare di  svogliatezza  nel  d'aliare  alla  sfuggita 
un  argomento  che  è,  dopo  tutto,  di  competenza 
del  cuoco  ! 

Una  volta  raccolti  i  funghi,  ed  assicuratici 
sulle  loro  qualità  igienico- alimentari  si  dovrà 
procedere  alla  loro  pulitura,  togliendo  ad  essi  la 
pelle  che  riveste  il  cappello,  la  quale  oltre  es- 
sere spesso  colorata  e  filacciosa,  è  ritenuta  da 
alcuni,  e  per  certe  specie,  causa  di  disturbi  ga- 
strici. Va  pure  tolto  il  velo  ossia  Fanello  che  cinge 
in  taluni  il  gambo,  e  quell'invoglio  membranceo 
o  volva,  nella  quale  sta  rinchiuso  il  fungo  da 
giovine,  ed  i  cui  residui  cingono  sempre  la  base 
dello  stipite.  Quando  quest'  ultimo  è  fibroso,  te- 
nace o  troppo  duro,  va  senz1  altro  staccato  e 
gettato  via.  Tanto  nel  caso  di  Agarici  che  di 
Poliporei,  di  Morchelle  o  di  Tartufi  va  elimi- 
nata la  terra  o  le  impurità  che  possono  celarsi 
fra  le  lamelle,  fra  gli  alveoli,  fra  le  sinuosità 
del  corpo  fruttifero,  ed  a  ciò  si  arriva  facilmente 
servendosi  di  acqua  tiepida  e  di  una  spazzet- 
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tina.  Cosi  ripuliti  i  funghi  vengono  affettati,  e, 
se  ve  ne  ha  taluno  ch£  cangi  colore,  pur  essendo 
mangereccio,  si  devono  immergerne  i  pezzetti 
subito  in  a'cqua  fresca. 

Affettati  i  funghi,  un  modo  abbastanza  gene- 
rale di  prepararli  è  quello  che  si  direbbe  un 
Ragout  di  funghi,  o  volgarmente  da  noi  Funghi 
in  umido.  I  pezzetti  rasciugati  dall'acqua  si  fanno 
cuocere  insieme  con  prezzemolo  trito  ed  aglio 
pestato  alla  casseruola  con  un  po'  d'olio  d'oliva, 
o  di  burro.  Si  lasciano  al  fuoco  fino  a  che  abbiano 
sprigionata  la  loro  acqua  d' imbibizione,  e  che 
questa  venga  lentamente  evaporata.  Si  aggiunge 
sale  e  pepe,  cannella  o  noce  moscata  in  piccola 
quantità,  del  succo  di  limone  ed  un  po'  eli  salsa 
di  pomodoro.  L'aggiunta  di  un  po'  di  brodo  o 
di  burro  o  di  olio,  secondo  i  gusti,  renderà  l'in- 
tingolo più  succoso. 

In  questo  modo  si  allestiscono  gli  Uovoli,  i 
Porcini,  i  Prataiuoli,  gli  Agarici  in  genere,  e  le 
Morchelle.  Vi  ha  chi  aggiunge  o  sostituisce  al 
prezzemolo  delle  erbe  odorose,  ed  anche  chi 
mescola  ai  funghi  suddetti  dei  tartufi. 

Un'  altra  variante  di  questo  metodo  è  l'intro- 
durre assieme  ai  funghi  pezzetti  di  carne  di 
manzo  o  di  vitello. 

Si  danno  per  Funghi  all'italiana,  se  preparati 
in  qùest'  altro  modo. 

I  funghi  in  pezzi,  nettati  e  lavati  vengono  fatti 
cuocere  alla  casseruola  con  olio  e  burro,  in- 
sieme ad  acciughe  liberate  dalle  scaglie  e  fina- 
mente triturate,  e  due  spicchi  d'aglio  o  di  sca- 
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logna,  sale,  e  pepe;  si  fanno  frigger  un  poco, 
poi  si  aggiunge  brodo  (3  succo  di  limone,  co- 
prendo la  casseruola  e  lasciando  bollire  un 
(piarlo  (Torà  <>  venti  minuti;  si  rimescola  con 
cucchiaio  di  legno,  e  si  aggiunge  prezzemolo  e 
indilla  finamente  triturati;  si  lasciano  ancora 
stufare  e  Si  servono  circondali  da  crostini  di 
pane  previamente  fritti  od  a  parte. 

liminosi  Funghi  alla  lombarda  quando  ben  pa- 
lili i  capitelli  si  affettano  ed  indorano  in  uovo 
sbattuto,  e  si  rivoltano  in  fior  di  farina,  dopo 
di  che  si  cuociono  alla  padella  con  burro,  a 
fuoco  moderato.  Quando  sono  di  color  giallo- 
biondo  di  sotto,  si  voltano,  poi  si  aggiunge  sale, 

pepe,  prezzemolo  finamente  triturato  ed  aglio 

pesto;  si  lasciano  ancora  un  poco  al  fuoco  e  si 
servono  con  spicchi  di  limone. 

In  questo  modo,  od  in  altro  analogo,  sosti- 
tuendo alla  farina  il  pane  grattugiato,  riescono 
assai  buoni  i  cappelli  maturi  dei  Porcini,  gli 
Uovoli,  i  Prataiuoli,  V Agarico  melleo,  le  giovani 
Vessie  di  lupo. 

Si  preparano  i  così  detti  Funghi  pieni  levando 
loro  il  gambo,  e  mettendo  a  cuocere  i  cappelli, 
previamente  spellati,  voltati  in  su,  in  una  casse- 
ruola con  olio  fino,  un  po1  di  sale  e  pepe,  spal- 
mandoli di  quando  in  quando  con  una  penna  di 
gallina.  Poi  si  prepara  a  parte  un  ripieno  con 
burro,  un  po'  di  lardo  trito,  pane  grattugiato,  olio, 
sale,  pepe,  spezierie  ed  erbe  fine  triturate;  il 
tutto  ben  rimestato  si  versa  sui  funghi,  segui- 
tando ad  inumidirli  collo  stesso  sugo  da*  essi 
formato  al  fondo  della  casseruola. 
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In  questo  modo  riescono  eccellenti  gli  Ovoli 
ed  i  PrataiuolL 

Si  fanno  anche  Polpettine  ai  fune) hi,  tagliuz- 
zando finamente  questi  già  puliti  e  spelati,  e 
mescolandoli  a  pane  grattugiato,  sale,  pepe,  prez- 
zemolo, rilegandoli  con  uova  sbattute.  Fatte  le 
polpettine  si  cuociono  nei  modi  ordinari. 

Riescono  squisite  diverse  specie  di  funghi  in 
questo  modo,  cosi  gli  agarici,  i  boleti,  le  spu- 
gnole, da  soli  ovvero  mescolati  anche  a  carne 
di  pollo  o  eli  vitello. 

Le  Spugnole  poi  riescono  eccellenti  fatte  cuo- 
cere in  ragout,  sul  quale  si  sbattono  due  o  più 
uova  fresche,  e  vi  si  mescolano  a  lento  fuoco, 
servendole  quando  le  uova  non  son  troppo  rap- 
prese, sia  da  sole,  sia  versate  sopra  a  crostini 
previamente  fritti,  od  entro  panini  rotondi,  cui 
siasi  levata  tutta  la  mollica. 

Gli  Ovoli,  i  Prataiuoli,  le  Bubbole,  le  Colom- 
bine, i  Chiodini,  possono  tutti  essere  preparati 
in  modo  facilissimo  e  sbrigativo  ai  ferri.  Si 
prendono  i  cappelli  ben  sviluppati,  pianeggianti 
o  di  poco  convessi,  si  liberano  dal  gambo,  e 
della  pelle,  e  senz1  altro  si  pongono  a  cuocere 
sulla  graticola,  aspergendoli  d'olio  fino  di  oliva, 
di  sale,  pepe,  aglio,  se  piace,  ed  anche  prezze- 
molo finamente  triturato. 

I  ragout,  gli  intingoli,  o  le  fritture  di  funghi 
si  comprende  poi  come  possano  ottimamente 
servire  anche  per  contorno  di  piatti  di  carne. 

I  Tartufi  possono  accomodarsi  in  taluno  dei 
modi  suddetti,  ma,  stando  il  loro  maggior  pregio 
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nel  profumo  squisito,  si  capisce  facilmente  che 
essi  non  delibano  andar  sottoposti  a  prolungata 
cottura  ed  alla  miscela  di  ingredienti  che  pos- 
sano mascherare,  sopprimere  od  alterare  (fucsia 
loro  preziosa  proprietà.  Ond' è  che  i  Tartufi 
vanno  preparati  nei  modi  i  più  semplici  e  sbri- 
gativi. 

Anzitutto  non  é  chi  ignori,  coinè  preparati 

crudi  allatto  costituiscano  uno  dei  piatti  piò 
ghiotti.  Si  puliscono  i  Tartufi  con  acqua  tiepida 
ed  una  spaxzolina,  per  asportare  qualunque 
traccia  di  terra,  causa  di  pessima  sensazione  ; 
dopo  di  che  si  tagliano,  senza  pelarli,  in  sottili 
Bettoline,  e  vi  è  all'uopo  uno  strumento  fatto  appo- 
sta, consistente  in  una  lamina  metallica,  appli- 
cala ad  una  tavoletta  di  legno  che  ha  un'aper- 
tura trasversale,  con  tagli  obliqui.  Affettati  i 
Tartufi  si  dispongono  a  strato  in  un  piatto,  e  vi  si 
aggiunge  sale  fino,  pepe,  olio  di  oliva  e  succo  di 
limone.  Cosi  serviti,  sono  gustosissimi  ed  inte- 
gralmente forniti  del  loro  profumo.  —  Egual- 
mente crudi  ed  affettati,  riescono  eccellenti  per 
aromatizzare  altre  vivande.  Così  piatti  di  carne, 
costolette,  polpettine,  ecc.,  sulle  quali,  prima  di 
servirle  in  tavola,  si  dispongono  i  tartufi  affet- 
tati. Ghiottissimo  riesce  il  Risotto  alla  milanese 
aromatizzato  in  simil  guisa  con  Tartufi  bianchi, 
e  così  anche  le  Tagliatelle  ed  i  Maccheroni  al 
sugo,  od  al  ragoùt,  quali  si  fanno  nella  cucina 
bolognese. 

Se  per  tema  d'indigestione,  il  che  non  avviene 
quasi  mai  per  colpa  dei  soli  tartufi  preparati  nei 
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modi  anzidetti,  si  vogliono  cotti,  si  tenga  pre- 
sente che  la  cottuia  non  sia  troppo  lunga.  In 
breve  tempo  si  possono  cosi  preparare  i  Tar- 
tufi alla  piemontese  :  si  fanno,  in  una  tortiera, 
degli  strati  alternati  di  tartufi  affettati  con  for- 
maggio parmigiano,  pure  in  fette,  mettendo  per 
ogni  strato  sale,  pepe  e  olio  di  oliva.  Si  mette 
al  fuoco  ricoprendo  con  coperchio  pieno  di  bra- 
cia  ed  in  dieci  minuti  è  pronto  il  piatto  che  si 
serve  con  spicchi  di  limoni. 

Ebbero  ed  hanno  ancora  rinomanza  i  Tartufi 
alla  Rossini  in  omaggio  alla  ghiottornia  del 
grande  maestro.  Si  fa  una  specie  di  salsa  con 
olio  fino,  mostarda,  aceto  buono,  succo  di  li- 
mone, sale  e  pepe;  si  mescola  ben  bene  e  vi  si 
introducono  i  Tartufi.  Vi  è  chi  vi  aggiunge  an- 
che tuorli  di  uova. 

I  Tartufi  alla  Spagnuola  si  hanno  col  farli 
cuocere  in  fretta  nell'olio,  con  spezierie,  sale, 
pepe,  cipolle  tritate,  erbe  fine  e  foglie  di  Lauro; 
appena  cotti  vi  si  aggiunge  un  mezzo  bicchiere 
di  Madera  e  due  tuorli  d' ova  che  rilegano  il 
tutto. 

Si  cuociono  pure  i  Tartufi,  sotto  la  cenere  : 
dopo  averli  puliti  bene  e  spazzolati  si  spalmano 
con  sale  e  pepe,  e  s'avvolgono  entro  carta  a 
due  doppi  insieme  a  pezzetti  di  lardo.  Si  bagna 
il  cartoccio  e  si  mette  sotto  la  cenere  calda. 
Dopo  un'ora  si  levano  dalla  carta,  si  asciugano 
e  si  servono. 

Una  preparazione  di  lusso  è  quella  dei  Tar- 
tufi allo  Champagne.  Si  mettono  i  tartufi  in  una 
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casseruola  con  pezzetti  di  lardo,  sale  e  fòglie 
di  Lauro.  Vi  si  versa  una  bottiglia  di  Champagne 
e  si  copre  ermeticamente  facendo  bollire  per 
mezz'ora,  dopo  di  che  si  levano  e  si  servono. 

Non  insisteremo  più  oltre  in  questa  esposi- 
zione di  preparazioni  culinarie,  per  non  far  ve- 
nire inutilmente  L'acquolina  in  bocca  al  Lettore. 


Se  funghi  e  tartufi  freschi  olirono  piatti  ec- 
cellenti e  ghiotti,  vi  sono  pero  anche  dei  modi 
atti  a  conservarli  cosi  bene,  da  perdere  ben 
poco  delle  loro  peculiari  proprietà.  Certamente 
il  profumo  di  cui  sono  dotali  i  Tartufi  ed  anelai 
molti  degli  altri  funghi,  è  difficile  a  conservarsi 
loro,  né  vi  hanno  in  verità,  fino  al  presente,  ma- 
niere di  mantenere  interamente  a  questi  pro- 
dotti naturali  tale  ricercata  proprietà.  Tuttavia 
un  buon  piatto  si  può  allestire  anche  nell'inverno, 
e  buone  salse  si  possono  fare  con  funghi  con- 
venientemente trattati. 

Un  metodo  vecchio,  ma  sempre  in  uso  è  quello 
di  seccarli  al  sole.  Dopo  averli  puliti  e  liberati 
della  pelle  si  tagliano  in  fette  di  qualche  milli- 
metro di  spessore,  tanto  il  cappello  quanto  il 
gambo,  ove  questo  non  sia  coriaceo  o  fibroso; 
si  infilzano  con  un  ago  i  pezzi  e  si  fanno  come 
delle  corone  che  s'appendono  fuori  della  finestra, 
se  la  stagione  è  bella,  ovvero  si  tengono  presso 
il  camino.  Quando  hanno  perduta,  per  evapora- 
zione, la  loro  acqua  di  vegetazione,  si  riducono 
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di  volume,  divengono  duri,  cartilaginei,  e  pos- 
sono così  essere  conservati  in  cartocci  di  carta 
od  in  sacchettini  fino  ali1  inverno  ed  alla  pri- 
mavera. 

Questa  pratica,  che  è  in  uso  nelle  famiglie  di 
campagna,  é  buonissima,  ed  i  funghi  cosi  pre- 
parati mantengono  quasi  intatte  le  loro  pro- 
prietà. Messi  a  rammollire  in  acqua,  si  fanno  di 
nuovo  turgidi,  sodi,  e  sono  pronti  a  qualsiasi 
allestimento.  Si  prestano  a  questo  semplice  modo 
di  preparazione  gli  uovoli  ed  i  porcini.  Alcuni 
disseccano  anche  altre  specie,  per  le  quali  tut- 
tavia la  riuscita  non  è  egualmente  buona.  Ma 
gravissima  poi  è  la  facile  frode  colla  quale 
possono  essere  messe  in  commercio  specie  dis- 
seccate non  buone,  ed  il  riconoscimento  diviene 
assai  diffìcile;  i  colori  si  alterano,  i  caratteri 
macroscopici  scompaiono,  quelli  microscopici 
sono  di  diffìcile  uso,  e  non  tutti  possono  es- 
sere in  grado  di  valersene.  Si  ha  poi  talora 
anche  la  sfacciata  impudenza  di  mescolare  agli 
uovoli,  dei  funghi  a  pelle  colorata  in  rosso, 
che  d'ordinario  appartengono  alle  Rossole,  fra 
le  quali  ve  ne  hanno  parecchie  velenose  ;  e 
questo  potei  toccar  con  mano  in  Laboratori 
botanici  delle  nostre  Università,  ai  quali  quei  pe- 
ricolosi preparati  della  furfanteria  umana  erano 
stati  dati  in  esame.  Stieno  perciò  in  guardia  gli 
amatori  dei  funghi,  e  tengano  presente  che,  anche 
seccato,  Tuovolo  si  mantiene  di  color  giallo- 
ranciato  nella  pellicola  o  rosso-gialliccio  nella 
pelle  sottostante,  quando  quella  sia  stata  levata, 


43  Funghi  mangerecci  e  velenosi. 


mentre  poi  la  carne  del  cappello,  del  gambo  e 
•  Ielle  lamelle   resta    bianCO-giallastra,  0  diviene 

al  più  giallo-bruna  e  <li  odore  buono.  Il  porcino 
deve  presentare  la  carne  del  cappello  bianca,  e 
i  tubuli  giallo-olivacei* 

1  Porcini  poi  vengono  egregiamente  conser- 
vati all'olio   Od    all'aceto.  Dopo   averli   pelali  e 

mondali,  si  tagliano  in  pezzetti  di  un  centimetro 
Ò  poco  più  di  spessore,  e  si  fanno  per  brevissimo 
tempo  bollire  in  acqua  mescolala  a  metà  di  aceto^ 
insieme  con  erbe  odorose,  stecchi  di  garofano, 
cannella,  un  po1  d'aglio  ed  altro  secondo  i 
gusti  ;  queste  diverse  sostanze  aromatizzanti 
vanno  messe  in  un  pannolino,  che  si  lega  su- 
periormente, ed  il  sacchettino  formato  si  im- 
merge, nel  liquido  in  cui  cuociono  i  porcini. 
Dopo  di  che  si  estraggono  e  si  asciugano  perfèt-» 
tamente  con  una  salvietta,  e  si  passano  all'aceto 
bianco  buono,  o  di  qui  anche  all'olio.  Per  questa 
preparazione  vanno  impiegati  porcini  giovani, 
duri,  compatti,  e  che  non  sieno  venuti  dopo 
a  prolungate  pioggie.  Cosi  preparati  i  por- 
cini, restano  sodi,  gustosi  ed  aromatici  e  si 
usano  d' ordinario  come  salsa  per  il  lesso  o 
l'arrosto. 

Altro  metodo  di  prepararli  è  il  seguente  :  i 
porcini  mondati,  tagliati  in  pezzetti  e  lavati  ven- 
gono messi  a  cuocere  in  metà  acqua  e  metà 
aceto;  appena  leva  il  bollore  si  estraggono,  e  si 
mettono  in  aceto  puro  con  sale  ed  un  poco  di 
noce  moscata.  Intanto  si  fanno  bollire  in  olio 
fino  d' oliva,  aglio,  timo,  maggiorana  ed  altre 
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erbe  odorose  mediante  una  pezzuola  di  lino  le- 
gata superiormente.  Quando  Folio  è  ben  cotto 
insieme  colle  erbe  aromatiche  si  versa  sui  funghi 
che  erano  stati  messi  in  aceto  con  sale  e  macis, 
ed  il  tutto  si  pone  di  nuovo  al  fuoco.  Quando 
scompare  la  schiuma  che  si  forma  al  bollire,  e 
cioè  dopo  pochi  minuti,  si  estraggono  i  fungili 
e  si  mettono  in  aceto  fino  od  in  olio  in  vasi  a 
tappo  smerigliato  o  comunque  ben  preservati 
dall'aria. 

Anche  i  Tartufi  si  conservano  neir  olio  di 
oliva,  sia  allo  stato  naturale  sia  dopo  averli  cotti 
in  vino  bianco  fino,  ma,  come  dicemmo  sopra, 
essi  perdono  in  gran  parte  il  loro  maggior  pre- 
gio, il  profumo;  quindi  non  son  più  veri  tartufi.  Si 
conservano  pur  anco  nella  sabbia,  nell'argilla 
polverizzata,  avendo  cura  di  sottrarre  a  queste 
sostanze  tutta  V  umidità  che  contengono.  In  tal 
modo  possono  conservarsi  due  o  tre  mesi.  Tanto 
con  questo  metodo  come  col  precedente  deb- 
bono essere  i  tartufi  perfettamente  asciutti  e  non 
vanno  perciò  prima  lavati. 

Coltura  dei  Funghi. 

Ben  che  tentativi  di  coltura  di  funghi  mange- 
recci risalgano  alla  più  remota  antichità,  pure 
dobbiamo  confessare  che  l'arte  umana  in  simil 
materia  è  restata  molto  bambina  e  limitata. 
Mentre  nei  Laboratori  si  è  riesciti  ad  ottenere 
lo  sviluppo  di  centinaia  e  centinaia  di  funghi 
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inferiori,  ed  oggi  si  coltivano  microbi  e  fer- 
menti a  vantaggiò  dell'umanità  inferma  e  della 
incinsi  ria,  la  coltura  delle  grosse  specie  è  ri- 
masta sempre  al  punto  medesimo.  E  coltura, 
nel  vero  senso  della  parola,  non  si  opera  che 
sopra  una  specie  sola,  sul  noto  Agarico  campe- 
stre, il  Champignon  <le  concile  dei  Francesi,  ai 
quali  si  deve,,  in  realtà,  il  successo  di  questo 
metodo,  elevato  al  grado  di  vera  industria.  E 
Tessere  questo  agarico  tenuto  in  cosi  gran  pre- 
gio in  Francia,  è  appunto  dovuto  alla  diffusione 
grande  che  vi  ha  raggiunto  la  coltura,  poiché 
la  possibilità  di  averlo  per  tal  modo  in  qua- 
lunque stagione  dell'  anno,  lo  rende  per  ciò 
stesso  di  uso  generale  e  di  maggior  estima- 
zione die  in  altri  paesi  nei  quali, quando  spon- 
taneamente sviluppasi,  è  posposto  a  specie  senza 
dubbio  migliori. 

La  coltura  dell'  Agarico  campestre  o  Pra- 
taiuolo  è  tutta  fondata  sulla  facilità  di  costituire 
un  substrato  artificiale  nel  quale  il  micelio,  od 
organo  vegetativo  del  fungo  (Blanc  de  champi- 
gnon), trova  le  condizioni  adatte  al  suo  sviluppo, 
e  diviene  perciò  capace  di  dare,  al  pari  che 
nelle  naturali  stazioni,  i  suoi  organi  riprodut- 
tori, cioè  i  ricettacoli  carnosi,  che  sono  adope- 
rati nell'alimentazione. 

Vari  sono  i  metodi  posti  in  opera  per  ottenere 
praticamente  questo  substrato  artificiale,  ma 
il  principio  è  uno,  quello  della  sovrapposizione 
di  strati  (couches)  di  sostanze  di  varia  natura 
che  sintetizzino  le  condizioni  fisico-chimiche 
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della  stazione  naturale,  e  che  favorite  da  un 
certo  grado  di  temperatura  e  di  umidità  risve- 
glino Fattività  del  micelio.  Ecco  come  si  procede 
in  Francia.  In  un  orto  si  scava,  a  mezzodì  od 
a  levante,  una  fossa  profonda  circa  60  cm.,  larga 
altrettanto  e  lunga  quanto  si  vuole.  Si  riempie 
tal  fossa  di  una  mescolanza  di  terriccio,  di  buon 
letame  già  fatto  e  di  sterco  di  cavallo;  questa 
massa  si  calca  coi  piedi,  innalzandola  poi  da  65  a 
80  cm.,  dandole  la  forma  di  tetto  a  due  spioventi, 
e  su  di  esso  si  spargono  dei  lembi  di  bianco  di 
fungo,  che  trovasi  in  vendita  presso  gli  orticoltori. 
Si  ricopre  il  tutto  con  uno  strato  di  2  o  3  cm.  di 
buona  terra  vegetale,  e  sopra  questo  si  pone  un 
altro  strato  di  paglia  o  di  letame  fresco. 

Annaffiando  di  quando  in  quando  e  moderata- 
mente la  massa,  si  hanno  in  capo  ad  una  ven- 
tina di  giorni  i  funghi,  la  cui  produzione  si 
mantiene  attiva,  avendo  cura  di  tenere  il  letto 
umido  e  di  cambiare  ogni  tanto  lo  strato  di  pa- 
glia o  di  letame  che  sovrasta. 

Per  avere  anche  in  inverno  il  Prataiuolo,  si 
usano  fare  questi  letti  nelle  cantine  o  nelle  serre, 
nelle  quali  la  temperatura  si  mantiene  pressoché 
costante.  Si  nota  soltanto  che  i  funghi  ottenuti 
in  tali  ambienti  sono  meno  gustosi  di  quelli 
cresciuti  all'aperto,  o  degli  spontanei,  ma  sono 
tuttavia  sempre  dei  funghi  freschi  ottenuti  anche 
nel  cuore  dell'inverno. 

A  Parigi  tale  coltura  dell'Agarico  campestre 
ha  conseguito  una  notevole  importanza,  come 
anche  nel  Belgio,  mentre  da  noi  è  pochissimo 

Cavaiia.  4 
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usata,  quantunque  che  i  nostri  primari  stabili- 
menti orticoli  esibiscano  al  pubblico  il  bianco 

di  fungo, 

Vale  qui  pure  la  pena  di  indicare  alcune  pra- 
tiche in  uso,  limitato  se  vuoisi,  da  noi  e  che  per* 
mettono  <li  essere  annoverate  fra  le  colture, 
benché  non  ne  abbiano  il  vero  carattere,  dosi, 
ad  esempio,  quella  della  Pietra  fangaia  (Ven- 
gasi la  parte  descrittiva)  che,  trasportata  dalla 
naturai  sede,  fornisce  un  fungo  abbastanza  buono 
qual'ó  il  Poi //por  us  Tuberaster.  Il  micelio  in 
questo  caso,  agglutinando  densamente  frammenti 
<li  terra,  di  humus,  di  pietre  e  fuscelli,  forma 
una  massa  compatta  la  quale  produce  di  tanto 

in  tanto  dei  ricettacoli  carnosi.  Ora  trasportata 
dalle  montagne  dell'Italia  meridionale,  oVessa 
spontaneamente  si  forma,  e  tenuta  in  serre  od 
in  cantina,  in  vasi  od  in  casse,  ed  annaffiata 
di  quando  in  quando,  seguila  a  produrre  funghi, 
magari  anche  in  inverno.  Ma  anche  questa  pra 
tica  non  ha  assunto  da  noi  importanza,  nò  co- 
stituisce industria  di  sorta. 

Nel  Romano  si  usa  provocare  lo  sviluppo  di 
un  buon  fungo,  lo  Sfogatello  del  Nocchio  (Poly- 
porus  corglinus),  col  carbonizzare  superficial- 
mente le  ceppaie  tagliate  dei  Nocciuoli.  Sovra 
di  esse,  allora,  per  spore  portatevi  dal  vento, 
si  sviluppano  questi  teneri  e  bianchi  Polipori, 
che  sono  in  gran  pregio. 

È  pure  dell'Italia  meridionale  un'altra  pratica, 
quella  di  accumulare  i  fondi  del  caffè  torrefatto 
ed  abbandonarli  alle  intemperie  in  qualche  canto 
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di  un  orto.  Vi  si  sviluppa  sopra  un  Agarico 
(Ag.  Neapolitanus  Ten.  o  Ag.  Coffeae  Viv.),  assai 
buono  a  mangiarsi,  e  che  il  Viviani  ottenne 
anche  nell'Orto  botanico  di  Genova. 

Infine  diremo  due  parole  delle  Tartufaie  arti- 
ficiali, alle  quali  pure  non  spetta  il  nome  di 
colture,  ma  piuttosto  quello  di  preparazione  di 
un  terreno  per  renderlo  produttore  di  Tartufi. 
Anche  per  questi  preziosi  funghi  risale  ad  an- 
tico tempo  Tidea  di  una  coltura,  ma  atteso  il 
mistero  nel  quale  è  rimasto  avvolto  il  lor  modo 
di  sviluppo,  non  si  poterono  concretare  norme 
fìsse  e  razionali  di  coltura.  Soltanto  quando  si 
poterono  mettere  in  sodo  i  rapporti  biologici  che 
intercedono  fra  i  tartufi  e  le  radici  di  certe  es- 
senze forestali,  e  la  natura  del  terreno  nel  quale 
essi  di  preferenza  si  sviluppano,  si  pensò  eli 
trarre  profìtto  di  queste  due  circostanze  per 
istituire  delle  tartufaie  che  si  dicono  artificiali. 
Ma  di  artificiale  in  queste  non  c'è  altro  che  la 
piantagione  regolare  di  quercie,  fatta  in  un  ter- 
reno che  si  sa,  già  prima  essere  adatto  allo 
sviluppo  dei  tartufi. 

Per  favorire  meglio  questo  sviluppo  si  suole 
mescolare  al  terreno  lavorato,  nel  quale  si  pian- 
teranno le  giovani  piantine  di  quercia,  della 
terra  di  una  foresta  a  vecchie  quercie,  o  del 
terriccio  di  questa,  e  si  fa  anche  uso  per  tale 
impianto  di  piantine  provenienti  da  ghiande 
di  quercie  cresciute  in  terreno  notoriamente 
ricco  di  tartufi.  Quest'ultima  pratica  ha,  certa- 
mente, molto  dell'  immaginoso.  Comunque,  te- 
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nendo  lontano  dalla  tartufaia  artificiale  le  be- 
stie da  pascolo,  perché  il  terreno  sia  meno 

smosso  o  disturbato,  dopo  5  0  6  anni  si  coinin- 

ciano  ad  avere  tartufi.  Vi  é  ancora  chi  nell'im- 
pianto di  una  tartufaia,  nello  scasso  del  terreno 
mescola  frammenti  di  tartufi  e  specialmente 
indie  buche  ove  vengono  piantate  le  giovani 
guercie.  E!  ciò  è  senza  dubbio  assai  ragionevole. 


Avvelenamenti  causati  da  funghi. 


I  casi  recenti,  che  risalgono  appena  allo  scorso 
autunno,  di  decessi  avvenuti  in  Italia  in  tre  o 
quattro  famiglie  per  causa  di  fungili,  e  la  no- 
torietà della  natura  malefica  di  molti  di  questi 
vegetali  ci  dispensano  dal  tare  qui  una  minuta 
disamina  storica,  persuasi  come  sono  ornai  tutti, 
che  hannovi  specie  la  cui  azione  sull'economia 
animale  è  addirittura  letale.  Se  con  lavoro  pa- 
ziente e  lungo  si  potessero  raccogliere  in  un 
quadro  statistico,  tutti  i  casi  denunciati  nei  fogli 
politici,  nelle  rassegne  mediche  per  ogni  paese 
civile,  si  porgerebbe  triste  argomento  di  seria 
riflessione  a  tutti,  dal  più  umile  cittadino  al- 
l'eminente uomo  di  stato.  Basti  il  dire  che  viene 
da  taluno  approssimativamente  calcolato  a  qual- 
che centinaio  il  numero  delle  vittime  annuali.  Ed 
il  più  delle  volte  non  è  dato  stabilire  a  quale  spe- 
cie di  funghi  sia  dovuta  la  catastrofe,  perchè  non 
restano  elementi  di  diagnosi,  ed  anco  volendo 
valersi  dei  materiali  di  deiezione  dei  pazienti, 
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è  estremamente  difficile  da  un  esame  delle  spore, 
dei  basidii,  di  frammenti  di  pseudo-parenchimi 
arrivare  alla  determinazione  della  specie.  Né 
sarebbe  di  piccol  momento  poiché  lo  stabilire 
questo  è  di  un  grande  sussidio  per  la  prognosi 
e  pel  metodo  di  cura.  Si  sa  infatti  che  gli  av- 
velenamenti da  funghi  possono  essere  di  diversa 
natura  a  seconda  della  specie  di  fungo.  Può 
trattarsi  magari  di  pura  indigestione,  per  non  mo- 
derato uso  di  funghi  anche  affatto  innocenti,  ed 
in  tal  caso  riesce  facile  ricondurre  allo  stato 
normale  lo  stato  del  paziente.  Se  si  tratta  poi 
di  vero  avvelenamento,  questo  può  essere  pro- 
dotto da  specie  che  hanno  azione  irritante  e 
danno  disturbi  gastro-enterici,  ovvero  da  altre 
con  principii  narcotico-acri  che  offendono  il  sen- 
sorio provocando  disturbi  gravi  nervosi;  e  nei 
due  casi  la  linea  di  condotta  per  il  medico 
chiamato  deve  essere  diversa. 

Gli  effetti  dell'avvelenamento,  inoltre,  cam- 
biano secondo  la  quantità  ingerita,  la  età  e 
la  predisposizione  del  paziente,  il  tempo  de- 
corso dalla  ingestione  alla  somministrazione 
dei  mezzi  di  cura.  La  loro  manifestazione  nel 
caso  di  avvelenamento  per  specie  con  principii 
acri  avviene  in  generale  due  o  tre  ore  dopo 
l'ingestione,  mentre  per  quelle  con  principii  nar- 
cotici attivi  può  avvenire  solo  dopo  10  o  12  ore 
ed  anche  più. 

Sono  della  prima  categoria  le  Rossole,  i  Lat- 
tarli, il  Boleto  Satana  ed  il  Lurido,  ecc.,  della 
seconda  V Agarico  falloide  (Amanita  Phalloides 
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e  verna),  Y Amanita  Mappa,  A.  Panterina,  A.  Mu- 
scaria.  Nel  primo  caso  si  hanno  quali  sintomi 
principali  tensione  alla  regione  dello  stomaco, 
dolori  all'  epigastrio ,  frequenza  di  pulsazioni, 
sete  ardente,  vomiti  e  scariche  alvine;  fenomeni 
nervosi  e  Convulsivi, 
Nel  secondo  caso  il  paziente  viene  colpito  de 

peso  alla  testa,    turbamento    nelle  idee,  nausea, 

cui  succedono  scialorrea,  vomiti,  all'anno,  op- 
pressione, con  fenomeni  nervosi,  forti  convul- 
sioni e  delirio;  poi  svenimenti,  sudori  freddi, 
coma,  algidità  e  infine  la  morte. 

In  casi  di  avvelenamento  da  funghi  ove  le 
cure  mediche  sieno  state  apprestale  troppo  tardi 
i  malati  soccombono  entro  quaranta  o  quaran- 
totto ore  dopo  l'avvelenamento,  però  alle  volte 
seguitano  a  soffrire  qualche  giorno  ancora  e 
dopo  indicibili  patimenti  ne  muoiono. 

In  presenza  di  un  avvelenamento  da  funghi 
ed  in  mancanza  del  medico,  dal  momento  che 
sonosi  manifestati  i  primi  sintomi  bisogna  pro- 
vocare il  vomito  nel  paziente  con  qualsiasi 
mezzo.  Uno  sbrigativo  è  quello  di  introdurgli 
due  dita  in  gola,  ovvero  titillare  il  faringe  con 
una  penna  di  gallina  bagnata  di  olio. 

Il  medico  potrà  ordinare  subito  l'ipecacuana, 
il  tartaro  stibiato,  od  altro  forte  emetico,  o  pra- 
ticare il  vuotamento  dello  stomaco  colla  sonda 
Nel  caso  che  avvenga  contrazione  delle  ma- 
scelle che  impedisca  l'ingestione  delle  sostanze 
si  può  ricorrere  ad  una  iniezione  sottocutanea 
di  apomorfina. 
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Sbarazzato  cogli  emetici  lo  stomaco,  bisogna 
combattere  i  sintomi,  e  siccome  la  muscarina 
agisce  sopratutto  sul  cuore,  rallentandone  i  bat- 
titi, così  bisognerà  ricorrere  agli  eccitanti,  fra 
i  quali  uno  alla  mano  è  il  caffè  in  simili  casi; 
così  pure  saranno  applicabili  i  senapismi  ed  i 
revulsivi  contro  la  sonnolenza  ed  il  coma,  come 
anche  le  frizioni  con  alcool  canforato,  acqua- 
vite, oggetti  caldi  applicati  sulla  pelle,  ecc. 

Se  la  crisi  è  vinta,  bisogna  somministrare  al 
malato,  durante  la  convalescenza,  alle  volte  assai 
lunga,  dei  cibi  leggieri,  di  facile  digestione,  così 
papine  di  riso,  amilacei,  brodi,  carni  leggere, 
vino  nero  o  birra  ;  e  se  le  forze  tardano  a  ri- 
stabilirsi, somministrargli  dei  tonici,  dei  rico- 
stituenti e  dei  cibi  sostanziosi. 


PARTE  DESCRITTIVA 


BASIDIOMICETI 


Funghi  i  cui  organi  riproduttori  o  spore  sono 
prodotti  da  speciali  rametti  di  forma  clavata 
detti  bandii  sormontati  da  un  certo  numero  di 
processi  conici  o  sterigmi. 

È  un  ordine  vastissimo  comprendente  le  se- 
guenti famiglie:  Imenomicetee,  Gasteromicetee, 
Falloidee,  senza  tener  qui  conto  di  altre  che 
non  annoverano  specie  mangerecce  o  velenose. 

IMENOMICETEE. 

I  basidii  in  questo  gruppo  di  funghi,  sono  di- 
sposti fittamente  gli  uni  vicini  agli  altri  in  uno 
strato  che  venne  chiamato  imenio  (htjmenium). 
Tale  strato  può  rivestire  superficie  libere  di  ri- 
cettacoli fruttiferi  di  forma  diversissima. 

Cosi  si  hanno  dei  corpi  stipitati  ed  a  cappello 
nella  cui  pagina  inferiore  si  notano  delle  la- 
melle; queste  sono  in  ambo  le  pagine  coperte 
da  uno  strato  imeniale.  Es.  Amanita,  Lepiota, 
Psalliota,  ecc. 

In  altri,  in  luogo  di  lamelle,  ci  sono  dei  tubetti 
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(tubuli)  stipati  fra  di  loro  e  con  piccole  aper- 
ture dette  pori*  La  superficie  interna  di  tali  tu- 
betti è  rivestita  di  basidii.  Invece  di  tubuli  si 

hanno  talora  delle  c<  mca inerazioni  o  delle  fes- 
sure meandrifiormi,  Es.  Boletus,  Polyporus,  Dae- 
dalaea,  ecc. 

In  alcuni  vi  sono  inferiormente  al  cappello 
dei  processi  conici  semplici  od  anche  ramosi, 
detti  aculei,  i  quali  sono  pure  rivestiti  da  un 
imenio.  Es.  Hydnurn, 

Da  questa  torma  si  passa  a  quella  di  corpi 
ramosi,  cilindrici  egualmente  coperti  di  basidii, 
es.,  Clavaria,  Sparassis  ;  ovvero  a  quella  di 
funghi  formanti  uno  strato  di  poco  spessore  in- 
tonacante porzioni  di  tronchi,  di  rami  o  di  fuscelli 
caduti  al  suolo.  Es.  Telephora,  Cortieium,  Cra- 
taerellus,  ecc. 

Le  diverse  forme  qui  abbozzate  corrispondono 
alle  seguenti  sottofamiglie:  Agaricini,  Poliporei, 
Idneì,  Clavariei,  Teleforei,  di  cui  le  quattro 
prime,  sopratutto,  presentano  specie  mangereccie 
e  specie  velenose. 

AGARICINI. 

Hanno  cappello  (pileo)  fornito  di  gambo  cen- 
trale, ovvero  laterale;  talora  questo  è  ridotto  alla 
minima  espressione  ed  anche  mancante  affatto, 
e  il  cappello  dicesi  dimezzato  (pileus  dimidiatus). 

Il  fungo  da  giovine  può  essere  protetto  da  un 
invoglio  continuo  detto  volva  dal  quale  erompe 
in  seguito,  od  esserne  sfornito  affatto.  Gli  orli 
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del  cappello  sono  sovente  uniti  per  mezzo  di 
una  lamina  sottile  (velo)  al  gambo,  e  nell'ul- 
teriore sviluppo  staccandosi  dai  margini  costi- 
tuisce un  anello  attorno  allo  stipite,  ovvero  ri- 
mangono dei  lembi  di  esso  aderenti  al  cappello 
(cortina).  Le  lamelle  possono  essere  tutte  intere, 
quando  vanno  dal  margine  al  gambo,  od  alcune 
essere  più  corte.  Possono  aderire  al  gambo  (ad- 
nate)  decorrere  su  di  esso  (decorrenti),  o  toccarlo 
con  una  specie  di  dente  (sinuate),  od  essere  di- 
scoste affatto  da  quello  (libere).  Esse  possono 
presentare  a  maturità  colore  diverso  da  quello 
che  avevano  dapprincipio  e  ciò  è  dovuto  a  co- 
lore proprio  delle  spore,  cosi  da  essere  infine 
bianche,  rosse,  ocracee,  nere.  In  base  a  tale 
colore  si  dividono  gli  Agaricini  in  quattro  grandi 
sezioni  :  Leueosporei,  Rodosporei,  Ocrosporei, 
Melanosporei.  Il  colore  delle  spore  si  rileva 
bene  capovolgendo  un  agaricino  sopra  un  foglio 
di  carta  bianca  o  colorata;  dopo  un  certo  tempo 
la  polvere  che  si  deposita  sulla  carta  (costituita 
interamente  di  spore)  ne  rivela  il  loro  colore. 

Agaricini  a  spore  bianche  (Leueosporei). 

Genere  Amanita. 

Si  distinguono  assai  bene  i  funghi  che  vi  ap- 
partengono dagli  altri  Agarici  a  spore  bianche, 
per  essere  forniti  di  una  volva  e  di  un  anello. 
La  prima  in  alcune  specie  costituisce  una  sorta 
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di  invoglio  lasso,  un  sacco,  che  collo  svilupparsi 
del  fungo,  si  lacera  irregolarmente,  e  una  parie, 
in  frammenti  irregolari,  può  restare  aderente  al 
cappello,  l'altre  formare  un  astuccio  attorno  ai 
piede;  in  altre  specie  la  volva  si  fende  circo- 
larmente in  corrispondenza  della  base  del  gambo 
per  lo  più  rigonfia  a  bulbo,  ed  è  perciò  delia 
volva  circoncisa  (volva  circumscissa).  È  bene 
tenere  presente  queste  due  forme  di  volva  perchè 
sono  un  eccellente  carattere  distintivo  fra  Bpècie 
buone  e  specie  malefiche.  L'anello,  ossia  il  residuo 
del  velo  che  univa  il  gambo  alla  periferia  del 
cappello,  si  osserva  negli  esemplari  a  medio 
sviluppo,  ma  può  rompersi  <l  venir  meno  in 
quelli  adulti. 

Il  genere  Amanita  comprende  parecchie  specie 
buone,  fra  di  esse  il  più  squisito  degli  Agarici, 
e  per  contro  i  funghi  più  velenosi;  onde  la  ne- 
cessità di  conoscere  bene  le  specie  sicuramente 
buone  per  escludere  ogni  altra  dal  gruppo,  an- 
che se  si  dovesse  rifiutare  qualche  specie  che 
a  detta  di  alcuni  autori  può  essere  raccolta  ed 
impunemente  mangiata. 

Amanita  caesarea,  Scopoli. 

Tav.  nostr.  N.  I. 

Ital.  Uovolo ;  Dial.  Lomb.  Fung  coccà,  Coccà; 
Genov.  Fonso  rosso,  Boéi;  Bologn.  Bulèider,  Òo.; 
Frane.  Oronge  vrai;  Ted.  Kaiserling. 

Il  nome  di  Uovolo  gli  viene  dal  presentarsi 
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dapprincipio  come  un  uovo,  colla  parte  più  ri- 
stretta immersa  nel  terreno  la  più  larga  in  alto 
fendentesi,  poi,  per  lasciar  scorgere  porzioni  del 
cappello  colorate  di  un  bel  rosso  aranciato.  È 
la  volva  di  color  bianco  e  soffice  che  l'avvolge 
dapprima  completamente,  ma  col  svilupparsi 
del  gambo  e  del  cappello  si  lacera  in  alto  ed 
alcuni  lembi  restano  attaccati  a  quest'ultimo,  e 
la  maggior  parte  rimane  ad  avvolgere  la  base 
del  gambo. 

Il  cappello  è  dapprima  globoso,  poi  emisfe- 
rico, infine  appianato  ed  anche  avvallato;  il  suo 
colore  aranciato  va  pure  sensibilmente  degra- 
dando fino  a  restare  di  un  giallo  chiaro:  esso  è 
lucente  e  rivestito  di  pellicola  sottile  striata  ai 
margini  e  facilmente  distaccabile.  Le  lamelle 
sono  libere  presso  il  gambo  e  di  colore  giallo, 
al  pari  della  carne  del  cappello,  dell'  anello  e 
dello  stipite.  Quest'ultimo  è  cilindraceo,  non  ri- 
gonfio alla  base  ed  immerso  in  ampia  e  bianca 
volva,  in  gran  parte  libera. 

È  il  più  squisito  degli  Agarici,  noto  fino  nel- 
l'antichità e  chiamato  Fungorum  princeps,  Cibus 
Deorum,  ecc. 

Cresce  nelle  foreste  d'  Europa  e  specialmente 
nei  Castagneti,  ove  incontrasi  talora  solitario, 
talora  in  serie  lineari  od  in  gruppi  irregolari, 
in  autunno.  Mangiasi  allo  stato  fresco,  o  dissec- 
cato ;  in  qualunque  modo  lo  si  cucini  riesce 
eccellente,  la  sua  carne  è  socia,  non  liquefacien- 
tesi  anche  a  cottura  protratta,  di  un  gusto  grato, 
che  non  è  di  nessun'altra  specie,  e  priva  di  quel- 
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l'odore  carico  talora  nauseoso,  che  hanno  non 
pochi  funghi.  Lo  si  ammanisce  sovente  con  erbe 
(prezzemolo,  aglio),  olio,  da  solo  o  con  carne  di 
manzo.  Un  modo  altrettanto  semplice,  quanto 
prelibalo  di  prepararlo  è  ai  ferri,  utilizzando  i 
cappelli  ben  sviluppati,"  liberati  del  gambo  e 
della  pellicola  esterna  e  facendoli  cuocere  sulla 
graticola  a  moderato  calore  con  olio,  sale,  pepe, 
aglio  e  prezzemolo  finamente  triturati. 

Amanita  ovoidea,  Bulliard. 

Hai.  lui  vinaccia  ;  Dialett.  milan.  Cocch  bianc  ; 
Pieni oni.  Farinou;  Frane.  Oronge  bianche, 

Distinguesi  dalla  precedente  specie  pel  colore 
del  cappello  che  è  di  un  bianco  cenerino  a  ri- 
flesso setaceo,  ricoperto  di  una  forfora  bianca. 
È  di  forma  più  globosa,  colla  volva  pure  a  sacco 
ma  assai  sviluppata,  con  gambo  grosso,  tozzo  e 
munito  di  abbondante  anello. 

È  fungo  pur  buono,  ma  piuttosto  raro.  Cresce 
in  estate  ed  in  autunno  nei  boschi  sopratutto  di 
quercie.  Potrebbe  essere  confuso  coir  Amanita 
verna  Fr.  e  qualche  altra  varietà  della  A.  Phal- 
loides  Fr.,  funghi  velenosi  che  hanno  cappello  più 
sottile,  gambo  assai  più  esile  e  bulboso  alla 
base.  Però,  quando  si  sia  incerti,  è  meglio 
rifiutarlo. 
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Amanita  muscaria,  Linneo. 
Tav-  nostr.  N.  IL 

Ital.  Uovolo  malefico,  Uovolaccio ,  Agarico 
moscario ;  Dialett.  milan.  Coecli  velenos,  Cocch 
bastard;  Bologn.  Ovol  matt;  Ven.  Coco  maio; 
Frane.  Fausse  Oronge  ;  Ted.  Fliegenschwamm. 

È  detto  Agarico  moscario  perchè  abbando- 
nato all'aperto  dopo  essere  stato  bagnato  con 
latte  o  con  acqua  zuccherata,  le  mosche,  dicesi, 
vi  muoiono  sopra  avvelenate. 

È  d'uopo  d'altra  parte  imparare  a  conoscerlo 
bene  e  a  distinguerlo  dall'  Uovolo  buono  con  cui 
può  essere  confuso,  essendo  un  fungo  senza 
dubbio  velenoso. 

Esso  ha  intanto  parecchi  caratteri  che  per- 
mettono di  riconoscerlo  facilmente.  La  volva 
non  è  libera,  cioè  a  sacco,  ma  circoncisa  ed 
aderente  strettamente  alla  base  del  piede  che 
è  assai  rigonfia.  Dapprincipio  il  cappello,  di 
forma  emisferica  ecl  impiantato  sulla  base  del 
gambo,  è  più  piccolo  di  questo.  Nel  crescere 
restano  sulla  superficie  del  cappello  numerose 
verruche  bianche,  di  forma  piramidata  che 
sono  altrettanti  residui  della  volva.  Il  colore 
del  cappello  è  d'un  rosso  vermiglio  che  volge 
più  tardi  al  rosso  aranciato.  La  carne  del  fungo, 
le  lamelle,  l'anello,  il  gambo  sono  bianchi.  Glo- 
boso dapprima,  si  fa  anch'esso  pianeggiante  ed 
infine  avvallato. 

Cavara.  5 
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Il  l'ungo  spicca  assai  pel  suo  bel  colore  rosso 
Yiv  1  invoglia  a  raccoglierlo. 

Cresce  copioso  nei  boschi  di  conifere,  meno 
frequente  in  quelli  di  essenze  latifoglie. 

Abbastanza  contradditori]  sono  i  giudizi  dati 
intorno  all'azione  di  questo  fungo  sull'economia 
animale.  Somministrato  a  cani,  si  riferisce  «la 

taluno  sia  sialo  letale,  da  altri  punto;  vi  Inumo 

autori  che  asseriscono  averne  ingerita  una  eerta 
quantità  senza  nocumento,  mentre  citansi  da 

altri  easi  storici  di  avvelenamento. 

Va  ripetendosi  in  libri  di  micologia  che  in 
Russia  è  impunemente  mangiato,  dopo  essere 

stato  trattato  con  aequa  mescolata  ad  aceto  o 
a  sale  da  cucina. 

Posso  assicurare,  per  relazione  di  molti,  che 
in  alcuni  paesi  di  Toscana,  ad  es.  sopra  Pon- 
tassieve.  nel  tardo  autunno  questo  Agarico  viene 
raccolto  in  quantità  e  messo  a  purgare  in  ma- 
stelli o  bacinelle  la  cui  acqua  è  rimutata  ogni 
giorno,  e  ciò  per  10  o  12  giorni,  dopo  di  che 
viene  ammannito  alla  stessa  guisa  degli  altri 
funghi,  mangiato  e  trovato  eccellente.  Occorre 
per  ciò  fare  che  la  stagione  sia  fredda. 

Amanita  strobiliformis,  Vittadini. 

Ital.  Agarico  sirobiliforme  ;  Tose.  Tignosa 
bianca  maggiore;  Milan.  Mascherpon. 

Trae  il  nome  dalla  forma  conico-convessa 
del  cappello  munito  di  grosse  verruche  pirami- 
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dato-angolose.  Il  suo  colore  rammenta  quello 
del  Farinaccio,  e  cioè,  bianco-cenerognolo.  La- 
melle, anello  e  gambo  bianchi,  quest'ultimo  ri- 
gonfio inferiormente  ed  acuminato,  rivestito  di 
volva  circoncisa. 

È  specie  buona,  delicata,  ma  piuttosto  rara. 
D1  altra  parte  c1  è  da  stare  attenti  perchè  può 
essere  facilmente  confusa  con  altre  Amanite  a 
verruche  sul  cappello,  dette  perciò  «  tignose  », 
e  che  sono  velenose.  Nel  caso  di  incertezza  è 
meglio  astenersi  dal  raccoglierla. 

Amanita  pantherina,  De  Candolle. 

Tav.  nostr.  N.  Uh 

Ital.  Agarico  panierino;  Tose.  Tignosa  bigia; 
Lomb.  Fvng  parnigaa  ;  Ven.  Fongo  rospèr  ; 
Frane.  Fausse  galmotte ,  Amanite  panthère  ; 
Ted.  Paniher scino amm,  Krotenschwamrn. 

È  una  specie  grande,  a  cappello  dapprima  glo- 
boso, poi  emisferico,  disteso  ed  anche  avvallato, 
di  color  grigio  piombo,  olivastro  o  bruno-livido, 
con  numerose  verruche  o  scaglie  bianche,  che 
sono  residui  della  volva.  Lamelle,  anello  e  gambo 
candidi;  quest'ultimo  cavo  all'interno  ed  a  base 
bulbosa,  cinta  da  volva  circoncisa  e  divisa  su- 
periormente in  più  anelli. 

Assai  comune  nei  boschi  in  estate  ed  in  au- 
tunno, ed  invoglia  per  la  sua  bellezza  a  racco- 
glierla; non  ha  odore  sgradevole,  ma  la  carne 
cruda  è  un  po'  amara,  ed  è  dato  da  tutti  come 
velenosa. 
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Amanita  Phalloides,  Fries. 

Tav.  nostv.  N.  IV. 

Ital.  Agarico  falloide  ;  Tose.  Tignosa  velenosa; 
Frane.  Amanite  bulbeuse  ;  Ted.  Knollcnhlatter- 
Beh  iramm. 

Il  cappello  varia  assai  nel  colore,  può  essere 
grigio-giallastro,  verdastro,  giallo,  giallo-bruno, 
di  forma  conico-campanulata  od  emisferica  dap- 
prima espanso,  e  pianeggiante  da  ultimo,  liscio, 
sericeo,  senza  verruche;  lamelle  bianche,  come 
anche  il  gambo  che  è  piuttosto  gracile  e  bul- 
boso alla  base,  ove  la  volva  membranacea  vi 
{'orina  attorno  un  astuccio.  L'anello  bianco  gial- 
liccio è  assai  fugace. 

È  assai  connine  in  estate  ed  in  autunno  nei 
boschi,  ed  è  reputato  il  più  velenoso  dei  funghi. 
Sono  molti  i  casi,  registrati  nei  libri,  di  avve- 
lenamenti seguiti  da  decesso  per  causa  di  questa 
specie,  ed  è  necessario  non  lasciarsi  prendere 
alla  bella  apparenza,  tenendo  anche  presente  che 
ha  odore  viroso  e  sapore  che  si  manifesta  acre 
dopo  qualche  istante. 

Amanita  verna,  Fries. 

Tav.  nostr.  N.  V. 

Ital.  Agarico  di  primavera  ;  Frane.  Oronge 
ciguè  bianche,  Agaric  printanier. 

È,  a  dir  vero,  una  varietà  primaverile  della 
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precedente  specie,  e  che  si  riconosce  pel  colore 
bianco  candido  del  cappello  il  quale  è  di  piccole 
dimensioni  ed  è  vischiosetto  alla  superfìcie:  il 
gambo  cavo  all'interno,  bulboso  alla  base,  ha 
volva  membranacea.  È  dotata  di  odore  viroso 
e  di  sapore  acre  come  la  precedente  di  cui  con- 
divide le  proprietà  letali. 

È  assai  comune  nei  boschi  umidi  dell'Alta 
Italia,  nella  valle  del  Po,  ed  ha  cagionato  so- 
vente casi  luttuosi  in  famiglie  che  se  ne  sono 
cibate. 

La  sua  esiguità,  il  colore  bianco  candido,  il 
gambo  bulboso  alla  base,  il  cattivo  odore  lo 
fanno  ben  distinguere  dal  Farinaccio. 

Amanita  Mappa,  Fries. 

Ital.  Agarico  citrino;  Tose.  Tignosa  velenosa; 
Ven.  Rosper  zalo  ;  Frane.  Agaric  couleur  citron. 

Ha  il  portamento  e  le  dimensioni  dell'Aga- 
rico Falloide  di  cui  ricorda  le  varietà  gialle.  Il 
suo  cappello  emisferico,  dapprima,  diviene  poi 
piano  ed  è  di  color  giallo  citrino,  cosparso  di  sca- 
glie o  verruche  bianche,  depresse  e  disposte  in 
circoli  concentrici,  sempre  più  appressati  al 
centro.  Lamelle  e  gambo  bianchi  o  bianco-gial- 
licci: base  bulbosa  con  volva  circoncisa. 

E1  abbastanza  frequente  nei  boschi  ove  ad  onta 
della  sua  bellezza  è  istintivamente  rifiutata  dai 
raccontatori  i  quali  vi  sospettano  le  proprietà 
nocive  ohe  infatti  possiede. 
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Amanita  rubescens,  »Fries« 

Tav.  nostr.  N.  VI. 

Ital.  Agarico  rosseggiante;  Tose.  Tignosa 
bianca  vinata;  Frane.  Oronge  vinease  ;  Tcd. 
Perlsclucamm. 

Si  presenta  nei  primi  stadi  come  l'Agarico 
moscarlo,  con  bulbo  più  grosso  del  cappello, 
rivestito  di  volva  circoncisa.  A  completo  svi- 
luppo il  cappello  è  pianeggiante,  di  color  rosso 
mattone,  o  rosso  di  carne  con  verruche  più  o 
meno  farinose  e  di  varia  grandezza.  Lamelle 
bianche  o  rosee,  e  cosi  pure  il  gambo.  La  carne, 
che  è  bianca,  diviene  rossastra  esposta  all'aria. 

È  frequentissimo  uri  boschi  in  estate  ed  in 
autunno. 

In  Francia  lo  si  mangia;  il  Viviani  lo  dà  per 
sospetto  ma  vi  include  un'altra  specie,  V Amanita 
aspera,  che  è  data  da  tutti  per  velenosa  o  non 
comestibile.  Il  Vittaclini,  per  esperienza  propria, 
lo  dà  per  buono. 

Ad  ogni  buon  conto  nel  dubbio  di  confonderlo 
o  coll'Agarico  moscario  o  colla  specie  seguente 
sarà  bene  astenersi  dal  raccoglierlo. 

Amanita  aspera,  Persoon. 

Ital.  Agarico  aspro;  Frane.  Amanite  apre. 

Cappello  convesso  o  piano  di  color  giallastro, 
livido  o  rossastro,  e  che  può  essere  confuso  con 
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quello  dellVL  rubescens  e  clell'A.  pantherina,  es- 
sendo pure  munito  di  verruche  che  sono  però 
angolose  ed  acuminate.  La  carne  è  bianca,  ma 
presso  la  pellicola  è  del  color  del  cappello.  Il 
gambo  esile,  fistoloso,  con  anello  fugace,  è  ri- 
gonfio ed  acuminato  alla  base. 

Cresce  nei  boschi,  nei  luoghi  aridi  in  estate  ed 
autunno,  ma  piuttosto  raro.  Ha  odore  disaggra- 
devole ed  a  giudizio  generale  è  fungo  velenoso. 

Amanita  vaginata,  Bulliard. 

Ital.  Falso  farinaccio  ;  Milan.  Bilzatt  ;  Tose. 
Babolina  rigata;  Bologn.  Sblisgón;  Ven.  Sbrissa- 
riol  de  prà;  Frane.  Grivette,  Coneumelle  grise. 

Avvolto  dapprincipio  nella  volva  membranacea 
il  cappello  assume  forma  conica,  convessa  e  poi 
appianata.  La  pelle  ne  è  viscida,  dì  color  grigio 
di  piombo,  grigio  chiaro  o  giallastro  in  alcune 
varietà,  striata  lungamente  sui  margini.  Lamelle 
bianche  e  gambo  assai  lungo  cilindrico-conico, 
non  rigonfio  alla  base  e  sfornito  di  anello  che 
si  riduce  a  minuzzoli  nel  rapido  accrescimento 
del  piede.  La  volva  è  semilibera,  persistente, 
ampia,  membranacea. 

La  carne  è  poca  nel  cappello,  molliccia, 
bianco-acquosa;  più  soda  ma  fragile  nel  gambo. 

È  specie  mangereccia  e  comunissima  nei  bo- 
schi e  nei  prati,  ma  non  viene  raccolta  perchè 
troppo  deliquescente  e  fragile.  Non  è  male  per- 
chè potrebbe  essere  facilmente  confusa  coli1 Ama- 
nita pantherina  od  altra  Tignosa  velenosa. 
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Ricapitolando:  le  Amanite  offrono  alcune  spe- 
cie mangereccie  (Am.  caesarea,  strobiliformis, 
ovoidea,  rubescens,  vaccinata)  e  buon  numero  di 
specie  eminentemente  velenose  (Amanita  mu- 
scaria,  pantherina,  Mappa,  Phalloides,  verna, 
aspera,  ecc.). 

Fra  le  mangereccie  una  costituisce  importante 
oggetto  di  consumo,  è  offerta  in  notevole  quan- 
tità nelle  foreste  ed  è  giustamente  apprezzata 
per  le  squisite  sue  qualità:  è  YAman.  caesarea; 
[e  altre  assai  inferiori  per  la  qualità,  assai 
poco  introdotte  nell'alimentazione,  e  facilmente 
scambiabili  colle  velenose,  non  dovrebbero  es- 
sere raccolte  né  mangiate  ma  altrettanto  invise 
delle  velenose  pei*  parte  di  chi  non  ne  ha  la  si- 
cura nozione  specifica.  Nella  ricerca  deirUovolo 
si  hanno  a  tener  presenti  i  caratteri  che  lo  di- 
stinguono dall'Agarico  moscario  e  che  qui  po- 
niamo a  parallelo. 


Amanita  caesarea 

(  TJovolo). 

Rinchiuso  nella  volva  ha 
l'aspetto  di  un  uovo. 


Cappello  di  color  giallo- 
aranciato  o  giallo,  liscio  o 
con  frammenti  grandi,  ir- 
regolari di  volva. 

Lamelle,  anello,  piede  di 
color  giallo  di  zolfo  o  giallo- 
chiaro. 

Piede  non  rigonfio  alla 
base. 

Volva  membranacea  per 
gran  parte  libera. 


Amanita  muscaria 

(  Uovolaccio). 

Rinchiuso  nella  volva  ha 
l' aspetto  di  una  grossa 
ghianda  internata  in  più 
grossa  cupola. 

Cappello  di  color  rosso 
vermiglio  o  rosso-aranciato, 
con  regolari  e  numerose  ver- 
ruche angoloso-piramidate. 

Lamelle,  anello,  piede  di 
color  bianco. 

Piede  bulboso  alla  base. 

Volva  circoncisa ,  ade- 
rente alla  parte  bulbosa  del 
gambo. 


> 
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Si  tenga  presente  infine  che  le  Amanite  hanno 
lamelle  che  si  mantengono  bianche  o  di  un 
bianco  annacquato,  e  sono  fornite  di  anello  e  di 
volva  ;  poiché  sonvi  altri  funghi  muniti  o  di  solo 
anello  o  di  sola  volva,  o  con  lamelle  che  can- 
giano distintamente  di  colore  (pel  colorirsi  delle 
loro  spore),  e  che  possono  in  certi  stadii  loro 
confondersi  colle  Amanite. 

Genere  Lepiota. 

Sono  agarici  muniti  di  anello,  ma  sprovvisti 
di  volva;  a  cappello  per  lo  più  squamoso  o  for- 
foraceo,  dovuto  al  fendersi  e  frastagliarsi  della 
pellicola;  a  lamelle  non  raggiungenti  il  gambo 
ma  toccanti  colla  loro  estremità  interna  una 
specie  di  collaretto  nel  quale  il  gambo  sta  con- 
ficcato ed  è,  perciò,  facilmente  distaccabile  :  inol- 
tre lo  stipite  è  munito  di  anello  mobile  e  fugace, 
ed  è,  per  lo  più,  bulboso  alla  base. 

Questo  genere  cgmprende  molte  specie,  ma 
poche  sono  di  uso  alimentare,  ed  alcuna  anche 
è  sospetta. 

Lepiota  procera,  Scopoli. 

Tav.  nostr.  N.  VII. 

Ital.  Mazza  da  tamburo,  Agarico  colubrino  ; 
Tose.  Bubbola  maggiore;  Milan.  Polline,  Fong 
della  gamba  lunga;  Ven.  Pelizón;  Ligur.  Ma- 
donine ;  Frane.  Parasole  Couleuvrée ;  Ted.  Pa- 
rasolpilz. 
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Da  giovine  questo  fungo  presentasi  come  una 
palla  air  apice  di  un  lungo  stipite,  onde  giusti- 
fìcatissimo  è  il  nome  di  mazza  da  tamburo  che 
gli  venne  dato.  La  palla  è  il  cappello  cosi  raccolto 
dapprincipio  e  die  poi  distendesi  assumendo 
forma  conica  ed  infine  quella  di  piattello  con  di- 
stinto umbone,  o  prominenza,  al  centro.  È  di  color 
biancastro,  reso  bruniccio  dallo  sfaldarsi  rego- 
lare della  pelle  in  squammette  che  si  arricciano 
e  finiscono  per  cadere.  Questo  cappello  rag- 
giunge straordinarie  dimensioni,  fino  a  20  e  più 
centimetri  di  diametro,  onde  pure  appropriato 
è  il  nome  di  parasole  che  gli  viene  dato  in 
Francia  ed  in  Germania.  Le  lamelle  sono  bian- 
che, volgenti  al  rosso  od  al  giallo.  11  gambo 
è  cilindrico,  assai  lungo  (15-20  era,),  e  desqua- 
mantesi  regolarmente  in  guisa  da  ricordare  la 
pelle  di  un  serpe  (da  ciò  i  nomi  di  Agarico  co- 
lubri no,  Couleuvrée)  ;  è  cavo  ali1  interno  ed  in- 
grossato a  bulbo  depresso  alla  base. 

È  assai  comune  in  estate  ed  in  autunno  nei 
campi,  nelle  brughiere,  lungo  le  siepi.  Vari  sono 
i  giudizi  sulle  sue  qualità.  Intanto  è  dato  da  tutti 
per  comestibile,  da  taluni  magnificato,  da  altri 
tenuto  in  poco  conto.  La  carne  del  cappello  è 
floscia,  asciutta,  cotonosa,  colla  cottura  acquista 
odore  piacevolissimo,  ma  è  piuttosto  insipida. 
Il  miglior  modo  di  cucinarlo  è  alla  ^graticola 
sbarazzato  del  gambo,  troppo  fibroso,  e  della  pel- 
licola squamosa.  In  Toscana  è  discretamente 
ricercato. 
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Lepiota  excoriata,  Schaeffer. 
Ital.  Bubbola  buona;  Milan.  e  Ven.  Tobieta. 

È  di  dimensioni  assai  minori  della  precedente, 
non  sorpassando  i  12  cm.  il  suo  cappello,  che 
è  di  forma  campanulato-conica,  rigonfio,  ma 
alla  fine  espanso  ed  avvallato,  tranne  che  al 
centro  ove  è  umbonato.  È  di  color  bianco-carneo, 
o  giallo-cinereo,  con  pelle  granulosa  fin  verso  i 
margini  ove  è  raggiato-sfaldata.  Lamelle  bianche, 
gambo  cilindrico,  esile  ma  tenace,  liscio,  cavo 
air  interno  e  poco  bulboso  alla  base.  Anello 
fugace. 

Cresce  in  estate  ed  in  autunno  nei  prati  e  nei 
campi.  È  mangereccia  ed  anzi  più  stimata  della 
precedente;  la  carne  è  più  soda,  e  più  sugosa, 
masticata  cruda  ha  sapore  piuttosto  acre  che 
perde  però  colla  cottura.  Ha  odore  gradevole. 

Lepiota  clypeolaria,  Bulliard. 

Riproduce  in  piccolo  i  caratteri  della  Bubbola 
maggiore  tranne  che  il  piede  non  è  bulboso  alla 
base.  Il  cappello  conico-campanulato  ha  squame 
piccole,  rossastre,  appressate  sopratutto  al  cen- 
tro; misura  solo  6  a  10  centim.  di  diametro;  ha 
lamelle  fìtte,  bianche  o  bianco-giallastre;  gambo 
esile,  fistoloso,  coperto  di  scaglie  fìocconose. 

È  assai  comune  nei  boschi  umidi  ove  cresce 
solitario.  Dalla  maggior  parte  dei  descrittori  è 
ritenuta  specie  sospetta. 


7f>         Funghi  mangerecci  e  velenosi. 


Il  genere  Lepiota  è  ricco  assai  di  specie  ed 
alcune  altre  sono  date  per  buone,  quale  la  Le- 
piota lucothites  Vitt.,  L.  cretacea  Bull.,  L.  gra- 
nulosa Bat.,  ina  ve  ne  sono  %  pure  di  sospette 
e  di  velenose  colle  quali  possono  essere  confuse 
ad  es.,  L.  echinocephala  Vitt.,  L.  Vittadini  Fr.; 
onde  nella  raccolta  è  bene  limitarsi  alle  due 
prime  descritte,  assai  facilmente  riconoscibili 
per  La  mole  e  per  il  modo  di  sfaldatura  della 
pellicola  del  cappello. 

Genere  Armillaria. 

Funghi  pure  forniti  di  anello  e  mancanti  di 
volva,  il  cui  stipite  non  si  distacca  facilmente 
perchè  è  connesso  al  cappello,  e  le  lamelle  si 
inseriscono  sullo  stipite,  talora  anche  decor- 
rendo un  poco  lungo  questo. 

Crescono  per  lo  più  in  famiglie  alla  base  dei 
tronchi  o  sul  terreno. 

Armillaria  mellea,  Valli. 

Tav.  nostr.  N.  VII. 

Ital.  Chiodini;  Tose.  Famigliola  buona;  Mi- 
lan.  Gabbareu,  Fong  Moron;  Bologn.  Ragagn; 
Ven.  Ciodeti;  Frane.  Tète  de  Meduse,  Agaric 
annulaire ;  Ted.  Honiggelber  Hallimasch. 

È  il  noto  Agarico  che  cresce  alla  base  dei 
tronchi  del  Gelso,  dei  Salici,  dei  Pioppi,  degli 
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Abeti,  ecc.,  in  numero  così  grande  di  individui 
da  costituire  come  dicono  in  Toscana  delle  fa- 
migliole. I  primi  inizii  delle  fruttificazioni  sono 
dei  piccoli  processi  cilindraceo-conici  sormon- 
tati da  una  capocchietta,  si  da  ricordare  nel 
loro  aspetto  altrettanti  chiodi  conficcati  nella 
base  dei  tronchi  e  da  ciò  il  nome  di  chiodini.  Svi- 
luppandosi ulteriormente  il  cappello  da  globoso 
si  fa  conico-campanulato,  poi  disteso,  con  più 
o  men  pronunciato  umbone.  Il  colore  e  le  par- 
ticolarità della  superfìcie  variano  a  seconda  della 
matrice  sui  cui  si  sviluppano  questi  Agarici. 
Cosi  il  cappello  è  giallastro  o  grigio-giallastro, 
viscidetto,  poco  squamoso  in  quelli  del  Gelso, 
giallo-cannella  e  liscio  in  quelli  del  Pioppo; 
giallo  bruno  con  squamette  brune  nella  forma 
che  si  sviluppa  ai  piedi  degli  Abeti.  Le  lamelle 
sono  bianche  o  bianco-rossastre;  il  piede  varia 
al  pari  del  cappello  nel  colore  ma  si  fa  sempre 
più  scuriccio  alla  base,  ove  è  più  grossetto,  ma 
non  bulboso.  Esso  è  di  consistenza  fibrosa. 
L'anello  è  persistente,  di  sopra  bianco-roseo,  di 
sotto  giallastro. 

È  assai  comune  nei  campi  e  nelle  foreste  ed 
anzi  molto  dannoso  alle  piante  legnose  di  cui  è 
temuto  parassita.  Esso  ne  attacca  le  radici  e  la 
base  del  tronco  con  cordoni  micelici  dette  rizo- 
morfe (vedi  la  figura  a  destra  della  tav.  VII). 

Lo  si  raccoglie  e  si  mangia  volentieri  perchè 
assolutamente  innocuo  :  alcune  Provincie  del 
Nord  ne  fanno  grande  uso.  Vuoisi  da  taluno  sia 
indigesto;  se  però  si  gettano  via  i  gambi  che 
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sono  un  poco  fibrosi,  non  si  può  temere  nem- 
meno di  questo  Inconveniente; 

A  parer  nostro  non  è  certo  fra  i  funghi  più 
prelibati,  anzi  è  assai  insipido.  Masticato  crudo 
è  alquanto  acre,  ma  la  cottura  toglie  tutta  l'acre- 
dine. Può  accomodarsi  alla  graticola  od  anche 
meglio  in  frittura  abboracciato  con  pane  fina- 
mente  grattugiato  o  con  fior  di  farina. 

Vi  è  qualche  altra  specie  di  questo  genere 
che  è  indicata  come  mangereccia  (A.  bulbifera 
e  A,  robusta),  ma  è  troppo  facile  la  confusione 
con  funghi  sospetti  di  altri  ordini. 

Pongasi  attenzione,  infanto,  di  non  scambiare 
l'Agarico  melleo  con  altra  famigliola  che  gli 
è  assai  somigliante  e  non  meno  comune,  voglio 
dire  coWHypholomafasciculare  Huds.,che  cresce 
nelle  ceppaie  morte  in  numero  stragrande  di  in- 
dividui, a  eappello  giallastro,  ma  con  lamelle 
verdiccie  che  volgono  poi  al  bruno  a  maturità. 
Questo  fungo  è  sospetto,  e  di  un  amaro  disgu- 
stoso. 

Genere  Tricholoma. 

Comprende  agarici  leucosporei  che~non  hanno 
nè  anello,  né  volva.  La  maggior  parte  sono  funghi 
di  forma  tozza,  a  gambo  corto,  rigonfio,  a  cap- 
pello globoso,  carnoso,  e  lamelle  che  sì  uni- 
scono allo  stipite  per  una  specie  di  dentino.  Il 
nome  gli  viene  dal  fatto  che  il  velo  si  dissolve 
in  tante  fibrille  nello  sviluppo  del  fungo. 
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Tricholoma  Georgii,  Fries. 

Tav.  nostr.  N.  Vili. 

Ital.  Prugnolo  nostrale  color  d'Isabella;  Lomb. 
Spinar eu,  Magieng  ;  Frane.  Mousseron  ;  Tecì. 
Maischwamm,  Rósling. 

Sotto  il  nome  di  Prugnoli  si  comprendono  da 
noi  diversi  agaricini  a  gratissimo  odore,  a  carne 
soda  e  di  gusto  prelibato.  Il  Tricholoma  Georgii 
detto  anche  Prugnolo  color  d'Isabella,  è  uno  di 
questi.  Ha  piccole  dimensioni,  cappello  globoso 
conico,  irregolare  da  giovane,  poi  disteso,  a 
margine  sottile  non  ricurvo  in  dentro  di  color 
biancastro,  bianco-roseo  o  gialliccio,  talora 
color  nocciola,  liscio,  quasi  pruinoso,  a  carne 
soda,  con  grato  odor  di  farina  fresca;  lamelle 
strette,  gambo  bianco,  rigonfio  alla  base  nei  gio- 
vani esemplari. 

Cresce  in  torme  in  primavera,  nei  prati  e  nei 
boschi.  Non  deve,  nè  può  essere  confuso  colla 
Amanita  verna  che  cresce  pure  in  quesia  sta- 
gione, ma  che  è  fornita  di  volva  e  di  anello. 

Gode  meritamente  fama  di  fungo  delicatissimo 
e  può  essere  ammannito  con  erbe  alla  casse- 
ruola, o  per  contorno,  od  insieme  a  ragoùt.  Co- 
munque, riesce  gradevolissimo. 

Tricholoma  gambosum,  Fries. 

Tav.  nostr.  N.  IX. 

Ital.  Prugnolo  ;  Frane.  Mousseron  jeune  ;  Ted. 
Mairassling,  Marckschwamm. 
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Differisco  dal  precedente  per  avere  cappello 
giallastro  col  margine  ricurvo  in  dentro  ed  anche 
screpolato,  gambo  robusto  assai,  cilindrico,  vil- 
loso in  alto,  odore  e  sapore  «Iella  carne  iden- 
tici a  quelli  del  T.  Geòrgie  di  cui  forse  è  a  con- 
siderarsi una  varici,). 

Cresce  anch'esso  in  primavera  ed  è  parimente 

prelibalo. 

Tricholoma  graveolens,  Fries. 

I tal.  Prugnolo;  Frane  Mousseron  à  odeur 
forte. 

Cappello  emisferico,  ottuso,  compatto,  glabro, 
per  siccità  strialo,  a  margine  rivolto  in  dentro, 
di  colore  variabile  dal  bianco  sporco  al  fuli- 
gineo;  lamelle  numeroso,  ineguali,  di  un  bianco 
annacquato  o  rossiccie;  gambo  cilindrico,  grosso, 
fìbrilloso. 

È  caratteristico  sopra  tutto  pel  suo  odore  più 
forte  che  nelle  specie  precedenti. 

Cresce  anch'  esso  in  primavera  nei  boschi  e 
nei  pascoli,  é  baono  ed  assai  ricercato. 

Limitandosi  nella  raccolta  alle  tre  menzionate 
specie  tutte  primaverili,  non  si  incorrerà  nel- 
l'inconveniente di  confonderle  con  altre,  sospette 
o  cattive,  dello  stesso  genere  che  crescono  in 
autunno. 

Vi  sono  anche  in  questa  stagione  dei  Tricho- 
loma buoni  a  mangiarsi  quali  il  T.  equestre, 
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Assai  comune  dall'  autunno  air  inverno  su 
tronchi  di  diverse  piante,  in  gruppi  abbastanza 
rilevanti.  È  mangereccio,  ma  poco  in  uso. 

Anche  per  questa  specie  il  gambo  va  rigettato. 

Le  Collybia  offrono  per  la  loro  esiguità  poco 
interesse,  nò  sono  fornite  di  qualità  peregrine 
che  le  facciano  raccomandare.  Hanno  dal  canto 
loro  il  pregio  della  inocuità  onde  possono  es- 
sere senza  pericolo  sperimentate.  Difficile  anche 
che  possano  venire  confuse  con  specie  venefiche. 

Genere  Clytocybe. 

Si  riconoscono  facilmente  per  un  carattere 
comune  a  tutte  le  specie  del  genere;  quello  cioè 
delle  lamelle  distintamente  decorrenti  sul  gambo. 
11  cappello  è  d'ordinario  depresso  al  centro  fino 
ad  essere  imbutiforme;  il  gambo  è  pieno,  car- 
noso o  fibroso.  Spore  bianche.  Buon  numero  di 
specie  sono  mangereccie,  e  la  maggior  parte  in- 
nocenti se  non  alimentari,  alcune  poche  so- 
spette. Additeremo  quelle  sulle  quali  non  vi  ha 
dubbio  alcuno. 

Clytocybe  infundibuliformis,  Schàffer. 

Tav.  nostr.  N.  X. 

Ital.  Agarico  imbuto:  Frane.  Champignon  en 
entonnoir. 

Piccolo  ma  delicato  funghetto.  Cappello  sottile, 
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tenace  dapprima  e  piano,  poi  scavalo  ad  imbuto, 
a  margine  sinuoso,  di  5-8  cm.;  pellicola  glabra, 
quasi  pruinosa,  morbida  al  tallo,  di  color  grigio- 
giallastro  chiaro,  o  bianchiccia.  Lamelle  sottili 
acute  alle  due  estremità,  fìtte,  decorrenti  più  o 
meno  lungo  il  gambo,  e  di  color  bianco;  piede 

piuttosto  breve,   gracile,    pieno,   tenace,    un  pò1 

rigonfio  alla  base  ed  ivi  villoso,  bianco-gial- 
liccio. Tulio  il  fungo  esala  un  iratissimo  odore 
di  farina  recente,  e  ha  sapore  di  mandorle  dolci. 

Cresce  in  autunno  in  aran  numero  d'individui 
appressati  e  disposti  per  lo  più  in  ampi  circoli 

nei  boschi,  specialmente  in  quelli  di  Conifere. 
Ad  onta  della  eseguita,  si  raccoglie  volontieri 
per  le  sue  qualità  e  per  trovarsi  talora  in  tale 
copia  da  permettere  una  grande  messe  in  breve 
tempo  ed  in  limitato  spazio. 

Clytocybe  cyathiformis,  Bulliard. 

È  anche  questa  una  specie  piccola  ma  inte- 
ressante. 

Il  cappello  è  a  coppa  o  ad  imbuto,  di  colore 
rossastro  o  bruno,  che  diviene  più  pallido  col 
tempo  asciutto. 

Lamelle  giallastre  o  grigie,  decorrenti  tutte  in 
egual  misura  sul  gambo  onde  il  limite  loro  è 
ben  netto,  gambo  dello  stesso  colore,  piuttosto 
lungo  ed  assai  sottile.  Carne  di  odore  gradevo- 
lissimo. 

Cresce  pur  essa  in  autunno  fra  i  muschi,  nei 
boschi  e  nei  prati.  Meno  ricercata  però  della 
precedente. 
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Clytocybe  nebularis,  Batsch. 

Più  grande  delle  precedenti.  Cappello  di  10- 
15  cm.  di  diametro,  avvallato  al  centro,  di  color 
grigio,  più  scuro  al  centro  e  pruinoso.  La- 
melle bianche,  gambo  bianco-grigiastro,  fìbroso- 
striato. 

Odore  grato,  meno  spiccato  che  nelle  pre- 
cedenti. 

Le  Collijbie  possono  essere  confuse  con  funghi 
di  analoga  forma  ma  a  spore  rosse  (Clitopylus), 
i  quali,  del  resto,  annoverano  ottime  specie  man- 
gereccie, come  vedremo  in  appresso. 


Genere  Pleurotus. 


Si  riconoscono  facilmente  i  funghi  apparte- 
nenti a  questo  genere  pel  fatto  che  il  piede  non 
si  trova  al  centro  del  cappello,  ma  da  un  lato; 
e  talora  anche  non  esiste  affatto  ed  il  cappello 
s'inserisce  direttamente  sul  supporto.  Le  la- 
melle sono  qui  pure  decorrenti  sul  piede  quando 
questo  è  ben  distinto.  Sono  funghi  carnosi  svi- 
luppantisi  d'ordinario  sulle  ceppaie,  sui  tronchi 
degli  alberi,  ed  anche  sui  legnami  da  costru- 
zione. 


Pleurotus  ostreatus,  Jacquin. 

Tav.  nostr.  N.  XI. 

I  tal.  Agarico  osi  reato;  Tose.  Gelone,  Cardela: 
Lomb.  Orgel,  Ciaccer;  Frane.  Couorose,  Oreille 
de  Noiret,  Potile  de  bois  ;  Ted.  Der  Drehling. 

II  nonio  gli  viene  dalla  rassomiglianza  che  il 
suo  cappello  offre  col  guscio  di  un  ostrica.  Esso 
s'inserisce  infatti  colla  sua  parte  ristretta,  o 
piede,  sul  supporto  e  s'allarga  più  o  meno,  cur- 
vandosi in  alto  in  modo  che  appena  porzione 
della  parlo  superiore  resta  visibile  mentre  spor- 
gono collo  loro  sinuosità  le  lamelle.  Più  cappelli 
si  sovrappongono  densamente,  ed  a  lato  dei 
grandi,  numerosi  piccoli  vanno  formandosi,  co- 
sichè  è  grande  la  massa  di  volume  che  può  es- 
sere talora  presentata  da  questa  specie.  La  pel- 
licola del  cappello  è  liscia,  grigio-bruna,  grigio- 
violacea,  o  giallastra,  e  va  impallidendo  nell'in- 
vecchiare.  Le  lamelle  son  bianche,  distanti  e 
decorrenti  sul  breve  gambo.  La  carne  è  soda, 
ha  debole  ma  grato  odore.  E  mangereccio. 

Cresce  sui  tronchi  di  alberi  diversi  ed  anche 
sulle  travature  delle  cantine  o  dei  porticati. 

La  forma  che  sviluppasi  sul  gelso,  a  cappello 
color  giallastro  è  assai  ricercata  nell'Alta  Italia. 
Bisogna  però  rifiutare  gli  esemplari  troppo 
adulti  perchè  indigesti. 
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fusione  colle  due  mentovate  specie,  è  meglio 
rifiutarlo. 

Ad  ogni  buon  conto  noteremo  che  il  piede  di 
quest'ultimo  e  le  lamelle  sono  biancastre  o 
bianco-rossiccie  mentre  sono  colorate  in  giallo 
o  giallo-rossastro  nelle  altre  due  specie  le  quali 
hanno  inoltre  cappello  spiccatamente  conico- 
campanulato. 

Genere  Cantharellus. 

Assai  ben  caratterizzati  i  funghi  di  questo  ge- 
nere per  avere  in  luogo  di  lamelle,  sotto  al  cap- 
pello, delle  ripiegature  od  increspature  ramoso- 
dicotome  ed  irraggianti  verso  la  periferia  e  nel 
tempo  stesso  lungamente  decorrenti  lungo  il 
gambo  il  quale  talora  è  ridotto  a  minime  pro- 
porzioni. 

Chantharellus  cibarius,  Fries. 

Tav.  nostr.  N.  XX. 

Ital.  Gallinaccio  ;  Lomb.  Gallinceu,  Zaldi;  Ven. 
Galeto,  Zaleto;  Bologn.  Galèit;  Frane.  Citante- 
velie,  Girolle,  Chevrotte;  Ted.  Pfefferling,  Fai- 
tenpliz,  Rehlìng,  Goldschwàrnmchen. 

È  uno  dei  funghi  più  universalmente  cono- 
sciuti. Piccolo,  a  cappello  irregolarissimo,  on- 
dulato, dapprima  convesso,  poi  piano  ed  av- 
vallato, ripiegato  in  dentro  nel  margine,  liscio, 
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pruinoso,  di  un  colore  giallo-aranciato,  o  giallo 

d'oro,  velato.  Le  pieghe  che  tengono  il  posto 
delle  lamelle  sono  grosse,  distanti,  verrucose  o 
granulose,  dicotome  e  spesso  fra  loro  anasto- 
mizzantesi,  decorrenti  sul  gambo.  Sono  di  un 
colore  aranciato  più  vivo  che  il  cappello.  Il 
gambo  è  tozzo,  d'ordinario  assotigliantesi  alla 
base  e  talora  brevissimo,  pure  di  color  giallo^ 
aranciato.  Carne  soda,  alquanto  fibrosa,  di  sa- 
pore un  po'  acre  masticata  cruda,  ma  grato  in 
seguito  a  cottura.  L'odore  è  gradevolissimo  e 
ricorda  un  pò1  quello  delle  prugne  secche. 

E  incontestabilmente  una  specie  innocente  ed 
è  raccolta  e  mangiata  in  tutte  le  provincie. 

Riesce  eccellente  collo  all'olio  con  prezzemolo, 
aglio,  ecc.,  da  solo  o  per  contorno  di  carne. 

In  tutti  i  libri  di  micologia  si  raccomanda  di 
non  confonderlo  col  Cantharellus  aurantiacus 
Fries,  che  avrebbe  cappello  più  regolare,  poco 
carnoso,  tomentosctto,  di  color  giallo  od  ocraceo- 
aranciato  e  stipite  più  sottile  e  più  lungo;  il 
quale  sarebbe  sospetto.  Ma  oltre  che  alcuni  au- 
tori lo  danno  egualmente  per  mangereccio,  esso 
è  estremamente  raro.  Notisi  ancora  che  non  ha 
nè  l'odore,  nè  il  sapore  del  Gallinaccio. 

Sonvi  altre  poche  specie  di  Cantharellus  (C 
tubceformis  Fr.,  di  colore  olivaceo,  G  infundi- 
buliformis  Fr.,  fuligineo,  ecc.),  le  quali,  oltreché 
discutibili  per  le  loro  qualità,  sono  poi  esigue  di 
mole  e  da  tenersi  in  nessun  conto  sotto  il  rap- 
porto alimentare. 


IX. 


Prugnolo.    Agaricus  (Tricholoma)  gambosus  Fr. 
(comestibile). 


Ulrico  Hoeplt,  Editore  in  Milano 
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T.  acerbum,  T.  vaccinum,  ma  senza  il  soccorso 
di  buone  opere  micologiche  come  si  potrà  di- 
stinguerle da  altre  malefiche,  quali  ad  esempio 
il  Trìeh.  sulfureum,  T.  saponaceum,  T.  virga- 
tumy  ecc.?  La  esclusione,  del  resto,  delle  dette 
specie  buone  di  questo  genere,  sarà  compensata 
da  ben  altre  non  inferiori  a  quelle,  di  cui  in  au- 
tunno è  prodiga  la  natura. 

Conviene  anche  in  questo  gruppo  di  funghi 
tener  presente  il  colore  bianco  delle  spore  e  per 
conseguenza  delle  lamelle,  per  non  essere  tratti 
alla  raccolta  di  specie  di  altra  natura  e  pro- 
prietà. 

Genere  Collybia. 

Funghi  mancanti  di  anello  e  di  volva  come  i 
Tricholoma,  meno  carnosi  però,  con  gambo  più 
esile,  fibroso,  tenace,  lamelle  inserentesi  sul 
gambo  senza  dente.  Comprendono  numerose 
specie  fra  le  quali  alcune  comestibili,  le  altre 
non  mangereccie  ma  non  velenose. 

Collybia  fusipes,  Bulliard. 

È  un  funghetto  facile  a  riconoscersi.  Il  cap- 
pello è  dapprima  conico,  poi  piano,  di  2-10  cm. 
di  diametro,  con  lieve  umbone  al  centro,  liscio 
o  vellutato,  di  color  rosso-chiaro  o  carnicino  ; 
lamelle  larghe,  assai  distanziate  fra  di  loro, 
bianco-rossiccie  ;  gambo  rossastro,  piuttosto  lungo 
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cilindrico  o  quasi  fusiforme,  assai  assotti- 
gliato inferiormente,  e  quasi  sempre  contorto  a 
spira  e  striato. 

La  carne  è  compatta,  ad  odore  debole,  grato 
e  sapore  dolce, 

Cresce  isolato  od  in  gruppi  sul  terreno  nei 
boschi  e  nelle  brughiere,  talora  sopra  ceppaje  in 
decomposizione,  in  estate  ed  autunno.  È  buono 
a  mangiarsi,  ma  il  gambo  che  è  fibroso  va  ri- 
fiutato. 

Collybia  dryophyla,  Fries. 

Fungo  di  piccole  dimensioni.  Cappello  di  2-5  cm. 
di  diametro,  convesso  dapprima,  poi  quasi  piano 
ed  anche  un  po'  depresso  al  centro,  di  color 
bianco-giallastro.  Lamelle  fìtte,  quasi  decorrenti 
sul  gambo  di  un  bianco  annacquato.  Gambo 
cavo,  sottile,  quasi  radicante,  giallastro,  più  scuro 
verso  la  base. 

Cresce  dalla  primavera  all'autunno  sui  tronchi 
vecchi  di  quercie  od  al  suolo  fra  le  foglie.  È 
mangereccio,  ma  poco  ricercato  anche  per  la  sua 
stessa  esiguità. 

Collybia  velutipes,  Curt. 

Piccola  specie  anche  questa.  Cappello  gial- 
liccio, vischioso,  più  scuro  al  centro;  lamelle 
bianche  o  bianco-gialliccie,  fìtte,  sottili;  gambo 
cilindrico,  spesso  curvo  dalla  base  in  su,  di 
color  bruno  ed  anche  nero  inferiormente  e  vel- 
lutato. 
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Pleurotus  Eryngii,  De  Gandolle. 

Ital.  Agarico  dell'Eringio  ;  Tose.  Cicciolo  ; 
Rom.  Card  arali  a;  Lomb.  Orgella;  Ven.  Cavarese 
de  prà;  Frane.  Oreille  de  Chardon,  Ringoule. 

É  di  dimensioni  minori  del  precedente  ed  anche 
meno  irregolare,  il  gambo  potendo  essere  appena 
eccentrico. 

Il  cappello  è  più  o  meno  scavato  ad  imbuto, 
a  margini  sinuosi,  ripiegati  in  basso;  di  color 
giallo-rossastro  con  un  tomento  che  scompare 
collo  sviluppo.  Le  lamelle  sono  bianche,  come 
bianco  è  il  gambo  il  quale  è  più  o  meno  svi- 
luppato. Carne  soda  e  gustosa. 

Cresce  sulle  radici  di  diverse  ombrellifere,  so- 
pratutto deiV Eryngiutn  campestre  e  della  Ferula 
vulgaris.  Non  è  troppo  comune  e  vedesi  di  rado 
sui  mercati. 

Pleurotus  olearius,  De  Gandolle. 

Rassomiglia  al  precedente  ma  ha  proprietà 
opposte. 

Il  cappello  è  di  color  giallo  d'oro  o  giallo- 
rossastro,  carnoso,  a  margine  ripiegato  e  de- 
presso od  anche  imbutiforme;  le  lamelle  sono 
i  di  egual  colore,  ottuse  all'estremità  marginale, 
acute  verso  il  gambo. 

Il  piede  è  pur  esso  giallo,  poco  eccentrico,  ci- 
lindrico, lungo  6-8  era. 
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Cresce  al  piede  degli  Olivi,  dei  Carpini  e  di 
altri  alberi  in  autunno* 

E  considerato  come  velenoso,  o  per  lo  meno 
sospetto,  quindi  bisogna  guardarsi  di  non  scam- 
biarlo per  il  Pleurotus  Eryngii  a  lamelle  e  piede 
bianchii 

Pleurotus  ulmarius,  Bulliard. 

Cappello  carnoso,  convesso  dapprima,  poi 
piano,  compatto,  di  7  a  20  cm.  di  diametro,  ro- 
tondeggiante, di  colore  variabile  dal  grigio  o 
piombino  al  giallastro,  spesso  con  macchie  più 
o  meno  scure.  Lamelle  fitte,  larghe,  smarginate 
o  libere  dalla  parte  del  gambo,  bianche  o  bianco- 
gialliccie.  Piede  quasi  centrale  cilindrico,  pie- 
gato alla  base,  clastico,  tomentoso  inferiormente 
ed  ivi  rigonfio,  del  colore  del  cappello  o  più 
pallido.  Carne  soda. 

Cresce  in  autunno  sul  tronco  dell'Olmo  e  di 
altri  alberi.  È  mangereccio  e  ricercato,  per 
quanto  di  non  facile  digestione. 

I  Pleurotus  non  offrono  altra  specie  sospetta 
alFinfuori  di  quella  che  sviluppasi  sull'Olivo.  Al- 
tre poi  sono  indicate  come  buone  a  mangiarsi, 
così  il  PI.  dimidiatus  Bull,  che  cresce  sui  pioppi: 
il  PI.  cornucopice  Pers.  della  quercia,  ecc.  Attesa 
la  compattezza  della  loro  carne  vanno  raccolti 
giovani  e  soggettati  a  prolungata  cottura  perchè 
non  abbiano  a  riuscire  indigesti. 
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Genere  Hygrophorus. 

Come  dice  il  nome  sono  funghi  umidi,  mucidi 
nel  cappello  e  nelle  altre  parti.  Il  piede  si  al- 
larga in  alto  espandendosi  nel  pileo  e  le  la- 
melle sono  'poco  numerose,  più  o  meno  decor- 
renti nel  gambo.  Comprendono  qualche  specie 
buona  fra  numerose  d'altre  non  mangerecce  o 
sospette,  benché  non  accertate  per  velenose. 

Hygrophorus  eburneus,  Bulliard. 

Ital.  Agarico  eburneo;  Genov.  Abbaje. 

E  specie  piuttosto  piccola,  il  cappello  non  ol- 
trepassando i  5  cm.  di  diametro.  E  di  color 
bianco  d'avorio,  lucente,  glabro,  vischioso  a 
tempo  umido,  dapprima  leggermente  umbonato, 
poi  piano  ed  anzi  depresso  al  centro.  Lamelle 
bianche  decorrenti,  poco  fitte,  consistenti.  Gambo 
lungo  quanto  e  più  il  diametro  del  cappello,  fu- 
siforme, vischioso.  Carne  bianca  a  buon  odore 
ed  a  sapore  dolce. 

Cresce  d'autunno  nei  boschi,  solitario  ed  in 
gruppi. 

È  buono  a  mangiarsi,  e  viene  raccolto  nel 
Genovesato. 
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Hygrophorus  marzuolus  (Fr.)  Bresad, 
Tosca n.  Dormienti* 

Ha  cappello  viscido,  carnoso,  compatto,  dap- 
prima globoso,  poi  emisferico,  infine  irregolar- 
mente espanso  ed  anche  avvallato,  di  colore  non 
uniforme,  grigio-bruno,  bruno-verdastro,  bruno- 
violaceo,  chiazzalo  di  macchie  sfumate  bianca- 
stre. Lamelle  bianche,  sottili,  spesse,  uccuminate 
ai  margini,  più  o  meno  decorrenti  sul  gambo 
che  è  piuttosto  corto,  tozzo,  rigonfio  spesso  alla 
base,  viscido,  di  color  bianco  o  chiazzato  come 
il  cappello. 

Cresce  solitario  od  in  gruppi,  nascosto  nel 
terriccio  delle  foreste  d'Abete  a  Vallombrosa 
(Firenze)  in  primavera.  È  assai  ricercato  per 
la  bontà  della  sua  carne  che  mantiensi  soda 
dopo  la  cottura  e  di  un  gusto  prelibato  il  che 
aggiunto  alla  precocità  fa  di  questo  fungo  una 
gradita  primizia  di  quella  regione. 

Degli  Hygrophorus  non  bisogna  raccogliere 
alcune  forme  assai  comuni  in  autunno  nei  prati 
e  che  spiccano  pel  loro  vivo  colore  giallo-do- 
rato o  rosso-carmino,  perchè  sono  sospetti,  quali 
ad  es.  V Hygrophorus  conicus  Scop.,  H  coccineus, 
Schàff.  Evvi,  è  vero,  V  Hygrophorus  pratensis, 
Pers.,  pure  dei  prati  e  di  color  giallo  che  è  co- 
mestibile,  ma  se  vi  ha  da  essere  dubbio  di  con- 
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Genere  Lactarius. 

Il  nome  designa  di  per  sé  il  carattere  domi- 
nante di  questi  funghi,  cioè  il  latte  o  lattice  del 
quale  sono  forniti  e  che  sgorga  da  ogni  loro 
parte  quando  vengono  spezzati.  Hanno  cappello 
per  lo  più  avvallato  al  centro,  spesso  viscido  o 
pruinoso,  lamelle  strette,  più  o  meno  decorrenti, 
ineguali,  rigide;  piede  corto,  che  si  immedesima 
col  cappello,  quindi  non  distaccabile,  e  privo  di 
anello  e  di  volva. 

Genere  ricco  di  specie  fra  cui  qualcuna  man- 
gereccia, qualche  altra  sospetta  o  velenosa;  fun- 
ghi generalmente  invisi  pel  latte  che  secernono 
e  che  in  alcuni  è  anche  molto  acre. 

Lactarius  deliciosus,  Linneo. 

Tav.  nostr.  N.  XVI. 

Ital.  Agarico  delizioso  ;  Tose.  Lapacendro 
buono;  Ven.  Fongo  dal  piti;  Frane.  Lactaire 
délicieux;  Ted.  Reizker,  Ròkling,  Blutreizker. 

Fungo  che  viene  di  notevoli  dimensioni,  fin 
10-12  cm.  e  più  di  diametro  nel  cappello,  il  quale 
daprincipio  è  convesso-piano,  coi  margini  ripie- 
gati in  basso,  tomentosetto  o  pruinoso,  di  color 
rosso-aranciato  velato  o  carneo;  in  seguito  si  fa 
avvallato,  imbutiforme  a  margine  tagliente,  squa- 
moso, con  venature  concentriche  verdastre;  le 
lamelle  sono  fìtte,  strette,  acute  ad  ambo  le 
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estremità)  di  colore  più  vivo  che  il  cappello. 
Gambo  corto,  cilindrici),  cavo,  dello  stesso  co- 
lore. Carne  fragile,  di  color  rosso-aranciato,  can- 
giante in  verde  all'aria  e  secernente  goccie  di 
un  liquido  giallo,  denso  che  macchia  forte  la 
nostra  pelle  e  che  ha,  al  pari  della  carne,  un 
sapore  dolciastro,  acre,  pepato,  che  scompare 
per  gran  parte  dopo  la  cottura. 

Cresce  in  estate  ed  autunno  indie  foreste  di 
Conifere  specialmente,  e  più  copioso  sotto  gli 
Abeti  rossi,  isolato  od  a  gruppi,  fra  i  muschi. 

Il  pregio  alimentarci  di  questa  specie  è  ele- 
vato, ma  cerio  esagerato  da  taluno,  poiché  le 
sue  qualità  sono  inferiori  alla  denominazione 
lusinghiera  che  lo  distingue;  basti  il  dire  che 
in  regioni  ove  esso  è  comune  non  è  manco  rac- 
colto vuoi  per  ignoranza  spesso,  vuoi  per  la 
diffidenza  che  questo  ed  altri  Lattari  cagionano 
con  quella  loro  secrezione  lattea. 

Avendolo  raccolto  e  mangiato  più  volte  e  in 
quantità  in  Toscana,  sono  in  grado  di  dare  una 
conferma  dell'assoluta  sua  innocenza.  11  suo  sa- 
pore resta  un  poco  piccante  anche  dopo  la  cot- 
tura, ma  non  disgusta,  anzi  è  per  ciò  appetitoso; 
la  carne  non  è  troppo  soda,  ma  anzi  granulosa 
e  disfacentesi,  e  ciò  la  rende  meno  gradita  di 
quella  di  altre  specie.  Si  può  cuocere  alla  gra- 
ticola come  TUovolo,  alla  casseruola  con  olio  o 
con  burro  od  in  altra  maniera  ;  è  bene  non  racco- 
gliere individui  troppo  adulti.  In  alcuni  paesi  si 
secca  o  si  conserva  all'aceto  misto  ad  aromi. 

Non  bisogna  confondere  l'Agarico  delizioso 
colle  due  specie  seguenti  sospette  o  velenose. 


Vili 


Peveraccio.    Agaricus  (Lactarius)  piperatus  Scop. 
(comestibile). 


Ulrico  Hoef'li,  Editore  in  Milano 
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Lactarius  torminosus,  Schaeffer. 

Tav.  nostr.  N.  XVII. 

Ifcal.  Agarico  torminoso;  Frane.  Laetaire  à 
coìiques;  Ted.  Zottiger  Birkenreizker. 

Cappello  convessopiano  ed  infine  depresso  od 
imbutiforme,  vischioso,  di  colore  giallo-pallido 
rosato,  od  ocraceo,  con  poco  distinta  zonatura, 
tomentoso,  ripiegato  al  margine  ed  ivi  come 
frangiato  o  lanuginoso.  Lamelle  biancastre  o 
rosee;  latte  bianco,  acre.  Carne  molle,  rossigna. 

Cresce  di  preferenza  nei  prati  asciutti,  nelle 
brughiere,  più  raramente  nei  boschi.  È  ritenuto 
velenoso. 

Lactarius  zonarius,  Bulliard. 

Ital.  Lattario  zonato;  Frane.  Laetaire  zoné; 
Ted.  Ber  gezonte  Milchblàttersehwanm. 

Cappello  compatto,  piano-convesso,  poi  de- 
presso, glabro,  ocraceo  pallido  od  aranciato,  con 
distinte  zone  più  o  meno  colorate.  Lamelle  sot- 
tili, fitte,  bianco-giallastre,  che  divengono  verdi 
se  confricate,  stipite  solido,  pieno,  bianco.  Latte 
bianco,  molto  acre. 

Cresce  in  estate  ed  autunno  nei  boschi.  E 
specie  sospetta.  Vi  è  però  chi  lo  mangia  previa 
preparazione  con  acqua  salata  od  in  aceto. 


or, 
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Lactarius  volemus,  Pers. 

Tav.  nostr.  N.  XIX. 

Cappello  compatto,  rigido,  piano-depresso  a 
polle  di  color  giallo  aranciato  volgente  poi  al 
giallo-bruno,  liscia,  secca.  Lamelle,  giallastre 
pallescenti,  decorrenti  un  po'  sul  gambo  solido, 
tozzo,  di  un  giallo  bruno,  cliiaro.  Carne  soda, 
piuttosto  fragile,  amara,  con  latte  bianco  dolce. 
Cresce  nei  boschi  in  estate  ed  è  buono  a  man- 
giarsi, perdendo  colla  cottura  il  sapore  amaro- 
gnolo della  carne. 

I  Lattari  in  genere  non  sono,  in  verità,  i  funghi 
malefici  chq  il  volgo  crede,  ed  in  Francia  e  al- 
trove questo  pregiudizio  é  stalo  dalla  espe- 
rienza sventato.  Moltissime,  specie,  si  è  accertato, 
essere  perfettamente  innocenti  e  di  gusto  gra- 
devole dopo  la  cottura;  solo  per  talune  resta 
ancora  qualche  dubbio.  Avremmo  potuto  descri- 
vere alcune  di  ([nelle  che,  per  essere  così  comuni 
nei  boschi  e  nei  pressi  degli  abitati  (fra  gli  altri 
il  Peveraccio,  Tav.  nostra  N.  XVIII),  possono  of- 
frire un  buon  piatto  di  funghi  senza  tanta  fatica, 
ma  i  limiti  consentiti  al  presente  manuale,  non 
ci  permettono  di  farlo,  poiché  non  si  deve  in 
materia  di  funghi  additare  nuove  specie  all'ali- 
mentazione umana,  senza  citare  coi  dovuti  par- 
ticolari anche  quelle  affini  di  qualità  nocive. 

Quindi,  consigleremo  di  rifiutare,  per  quieto 
vivere,  qualunque  specie  di  Lattari  air  infuori 
delle  due  buone,  sopra  descritte. 


X 
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Genere  Russula. 

Agarici  che  rassomigliano  molto  ai  Lattari, 
ma  privi  nei  loro  organi  di  latte.  Sono  sfor- 
niti di  anello  e  di  volva.  Il  cappello  ha  carne 
lacunosa,  e  sovente  anche  il  gambo  ;  le  lamelle, 
per  lo  più  eguali,  sono  spesso  biforcate.  Costi- 
tuiscono un  gruppo  di  funghi  assai  pericoloso 
attesa  la  grande  variabilità  dei  caratteri,  sia 
nelle  buone  specie  come  nelle  malefiche,  onde 
facilissima  la  confusione  delle  une  colle  altre. 
Ci  limiteremo  perciò,  come  per  i  Lattari,  all'in- 
dicazione di  alcune  fra  le  buone  e  le  cattive. 

Russula  virescens,  Schaeffer. 

Tav.  nostr.  N.  XII. 

Ital.  Colombina  macchiata;  Tose.  Colombine, 
Vaccherelle;  Appen.  Bologn.  Bioclin  ;  Ven.  Fi- 
lalana  ;  Frane.  Palomet,  Culoert ,  Crusagne  ; 
Ted.  grùnliche  Tàubling,  Kremling. 

Cappello  carnoso  dapprima  globoso,  poi  con- 
vesso-piano  ed  infine  depresso  al  centro.  Esso  è 
largo  fin  10  e  12  cm.,  col  margine  tagliente,  di 
colore  bianco-verdastro  o  verde-grigiastro  e  co- 
sparso di  numerose  piccole  areole  angolose, 
separate  da  listarelle  meno  colorate,  dovute  allo 
screpolarsi  di  uno  strato  ceraceo  superficiale. 

Lamelle  bianche,  fìtte,  lanceolate;  gambo  corto, 
cilindrico,  pieno  ma  fibroso  al  centro. 

Cavara  7 
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La  carne  tanto  del  cappello  che  del  gambo  è 
bianca,  compatta,  ma  fragilissima,  priva  o  quasi 
d'odore,  di  gradevolissimo  gusto  anche  masti- 
cata cruda. 

È  comune  nei  boschi  di  quercie  e  di  castagno 
tanto  al  piano  che  al  monte,  e  cresce  dal  giugno 
al  settembre.  Viene  l'accolta  in  varie  Provincie, 
cosi  nel  Bolognese,  in  Toscana,  nei  colli  tran- 
spadani. È  pure  stimala  in  Francia  ed  in  Ger- 
mania. 

Si  presta  bene  ad  essere  cucinata  alla  graticola 
e  nella  casseruola,  la  sua  carne  si  mantiene  soda 
ed  è  assai  gustosa.  E  un  fungo  che  meriterebbe 
di  essere  più  generalmente  conosciuto. 

Russula  cyanoxantha,  Schaefler. 

Tav.  nostr.  N.  XV. 

Ital.  Rossola  maggiore;  Tose.  Colombine,  Vac- 
cherelle, Fungo  verdone;  Frane.  Russule  irisèe, 
Gorge  de  pigeon;  Ted.  Blautàubling. 

Cappello  dapprima  globoso-convesso,poi  espan- 
so quasi  ad  imbuto  e  di  tenue  spessore,  assai 
variabile  di  colore,  dal  lilla  al  porporalivido, 
dal  verde-olivastro  al  bruno-bleuastro,  spesso 
incoloro  o  gialliccio  al  centro. 

Lamelle  bianche,  acute  verso  il  margine,  gros- 
sette  e  piuttosto  fìtte,  ineguali.  Stipite  cilindrico, 
bianco,  spugnoso  e  lacunoso  al  centro.  Carne 
fragile,  bianca  od  appena  rossiccia  sotto  la  pel- 
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licola,  con  odore  debole  e  sapore  grato  anche 
cruda. 

Crescr  nei  boschi  specialmente  di  quercia,  dal 
giugno  all'autunno.  È  eomestibile  e  viene  rac- 
colta in  vari  luoghi  in  Italia  e  fuori. 

Russula  alutacea,  Fries. 

Ital.  Colombina  rossa  e  gialla;  Tose.  Vacche- 
relle; Frane.  Russule  alutaeée;  Ted.  Leder  gelb- 
tàubling. 

Cappello  carnoso,  prima  irregolarmente  glo- 
boso-depresso,  poi  espanso,  vischioso  in  tempo 
umido  e  screpolantesi  all'asciutto,  striato  nel 
margine  che  è  sottile,  e  di  colore  che  varia  dal 
rosso-fulvo  al  roseo,  al  giallo,  al  verde  oliva. 

Lamelle  bianche  o  bianco-gialliccie,  larghe. 
Gambo  solido,  cilindrico,  bianco,  spesso  tinto  di 
giallo,  di  rosso  o  di  violetto;  lacunoso  al  centro. 

Carne  asciutta,  soda,  di  odore  debole  ma  grato 
e  di  sapore  dolce. 

Cresce  nei  boschi  umidi  di  quercia  ed  in 
quelli  di  castagno,  in  estate  ed  in  autunno.  È 
eomestibile,  ma  non  tanto  comune  e  facilmente 
confondibile  con  altre  specie  di  natura  malefica. 

Ridotte  a  sole  tre  le  Russule  mangereccie, 
benché  ve  ne  possa  essere  qualche  altra,  dob- 
biamo mettere  in  guardia  di  non  confonderle 
colle  seguenti  che  sono  sospette  o  velenose. 
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Russula  furcata,  Persoon. 

Ha  cappello  verde  al  pari  della  R.  rircscens, 
ma  non  ha  le  areole  o  screziature  di  questa, 
mentre  poi  la  sua  pelle  è  viscida,  il  gambo  spu- 
gnoso e  lacunoso  internamente  e  di  più  la  carne 
ha  sapore  amaro  nauseante.  È  velenosa  o  so- 
spetta* 

Russula  emetica,  Fries. 

Tav.  nostr.  N.  XIV. 

Ital.  Rossetto;  Tose.  Colombina  rossa;  Frane. 
Agaric  émétique  ;  Ted.  Speiteufel,  Speitaubling. 

Ha  cappello  piano  o  depresso  al  centro,  di  un 
color  rosso  sanguigno,  e  fortemente  striato  sui 
margini.  Lamelle  bianche,  distanti,  eguali.  Carne 
di  odore  poco  sensibile  ma  sapore  acre,  amaro 
che  non  perde  nemmeno  dopo  cottura.  È  data 
per  velenosa  da  quasi  tutti  gli  autori.  Il  Vitta- 
dini  asserisce,  tuttavia,  per  esperienze  fatte  sopra 
cani  e  su  se  stesso,  che  questo  fungo  non  ha 
proprietà  malefiche,  ma  ne  sconsiglia  però  la 
raccolta. 

È  comune  nei  boschi. 

Russula  fragilis,  Persoon. 

È  piuttosto  piccola,  con  cappello  di  3-5  cm.  di 
diametro,  sottile,  di  un  rosso  chiaro  o  volgente 
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al  lilacino.  Lamelle  bianche,  fragili  ;  gambo 
cilindrico,  esile,  lucente,  cavo;  carne  fragilis- 
sima. È  comune  nei  boschi  umidi  ed  è  data  dai 
più  per  velenosa. 

Russula  nigricans,  Bulliard. 

Specie  grossa  a  cappello  dapprincipio  con- 
vesso e  infine  depresso  al  centro,  irregolare  e 
quasi  lobato,  compatto,  di  color  fuligineo  non 
uniforme  ma  chiazzato  qua  e  là  di  giallo  o  di 
bianco.  Lamelle  larghe,  distanti,  robuste;  gambo 
solido,  bruniccio. 

È  comune  nei  boschi  ed  è  sospetta. 

Potrebbe  essere  ben  più  lunga  la  enumerazione 
delle  Rossole  malefiche  o  sospette,  ma  consi- 
gliamo senz1  altro  di  astenersi  dal  raccogliere 
di  questi  funghi  e  limitarsi  alle  tre  specie  indi- 
cate più  sopra,  ed  in  caso  di  dubbio  per  le  due 
ultime,  di  attenersi  alla  prima,  i  cui  caratteri 
sono  facili  a  riconoscersi  e  non  hanno  riscontro 
in  altra  specie  del  genere. 

Genere  Mycena. 

Piccoli  funghi  senza  anello  e  senza  volva,  a 
cappello  d'ordinario  conico-campanulato,  di  rado 
espanso,  striato  per  il  lungo,  ed  appena  carnoso; 
lamelle  ineguali,  acquose;  gambo  gracilissimo, 
fistoloso,  fragile  e  talora  fibroso,  centrale. 
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Una  gràtì  parte  <li  specie  vivono  alla  bade  dèi 
tronchi,  fra  i  muschi  e  le  foglie  marcescenti. 
Per  la  loro  esiguità  non  e'  è  stimolo  a  racco- 
glierle; una  specie  carnosetta  però,  ed  assai  co- 
mune, nelle  foreste,  va  menzionata  ed  è  la  : 

Mycena  pura,  Bulliard, 

Frano.  Mycène  rose. 

Ha  cappello  dapprima  convesso-conico  poi  di- 
latalo, appena  umbonato  al  centro,  di  pochi  cen- 
timetri di  diametro,  di  colore  assai  variabile 
bianco,  roseo,  rossastro,  lilacino,  turchinicino  o 
violaceo;  esso  e  viscido  e  striato  verso  il  margine. 

Lamelle  relativamente  larghe,  dello  stesso  co- 
lore del  cappello  o  più  pallide.  Piede  lungo  5  o 
6  cm.,  cilindrico,  gracile,  glabro,  lucente,  bian- 
chiccio. Carne  fragile  con  odore  di  rapa. 

In  estate  ed  in  autunno  è  comunissima  nei  bo- 
schi, specialmente  in  quelli  di  Abete.  È  ritenuta 
specie  velenosa  o  per  lo  meno  sospetta. 

Genere  Marasmius. 

Piccoli  agarici,  anche  questi  senza  anello  e 
senza  volva,  a  cappello  emisferico,  conico-cam- 
panulato  od  espanso,  cartilagineo  o  carnoso- 
compatto;  lamelle  distanti  consistenti;  piede  sot- 
tile fibroso.  Sono  funghetti  la  maggior  parte 
imputrescibili  che  crescono  o  sui  tronchi  o  nel 
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terriccio,  ovvero  nei  prati  ove  probabilmente 
sono  parassiti  delle  graminacee. 

Marasmius  oreades,  Bolton. 

Tav.  nostr.  N.  XXI. 

Ital.  Gambe  secche;  Tose.  Fango  color  d'Isa- 
bella; Frane.  Faux  mousseron  d'automne;  Ted. 
Hartstielige  Dùrrbein,  Derrbehndel,  Nelkenblàt- 
tersehwamm. 

Il  cappello  ha  dapprima  forma  emisferica,  è 
duro  e  compatto  con  pelle  umida  di  color  giallo- 
rossastro;  poi  si  distende  fino  a  divenir  piano,  un 
pò1  umbonato  al  centro  ed  allora  è  liscio,  glabro, 
asciutto,  di  color  giallo  nocciola  o  giallo-cuoio 
chiaro  velato,  quasi  pruinoso;  misura  3-5  cm. 
Le  lamelle  sono  assai  rade,  ineguali,  larghe  nel 
mezzo,  molli  dapprima,  poi  sub-coriacee,  bianche 
o  leggermente  giallo-rossastre.  Gambo  sottile, 
cilindrico,  pieno,  o  da  ultimo  cavo,  bianco,  te- 
nacissimo e  attorcigliantesi  un  po'  neiressicarsi, 
coperto  dalla  metà  in  giù  da  fugace  villosità  o 
forfora  bianca. 

Carne  soda  a  odore  grato,  penetrante,  di  sapore 
dolce  se  masticata  cruda. 

È  comune,  sopratutto  in  autunno,  nei  prati  ste- 
rili, lungo  le  strade,  nelle  arginature  dei  grandi 
fiumi  ecc.;  poco  conosciuto  da  noi  ma  ciò  non 
ostante  ottimo  da  mangiarsi,  ed  assai  stimato 
in  Francia  ed  in  Germania.  Vuoisi  da  taluno 
indigesto  e  si  consiglia  di  rifiutare  gli  esem- 
plari adulti. 
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Per  conto  mio  ove  ne  trovo  non  vi  lascio  l'in- 
segna, perché  non  ho  avvertito  mai  questa  no- 
civa sua  qualità.  Ne  è  piacevole  assai  la  rac- 
colta ad  onta  della  sua  picciolezza,  perché  ove 
cresce  é  d'ordinario  una  sequela  di  esemplari 
a  gradi  diversi  di  sviluppo  che  sorgono  a  brevi 
tratti  di  distanza,  fra  l'erbe  ed  i  muschi;  tron- 
candone colle  unghie  il  gambo  in  prossimità  del 
cappello  si  può  in  piccolo  involto  portarsene  via 
una  grande  quantità. 

Riescono  eccellenti  con  olio,  sale,  pepe  e 
prezzemolo  alla  casseruola,  e  cuociono  in  pochi 
minuti  ;  sono  egualmente  buoni  con  uova  fri- 
cassées. 

Si  possono  poi  seccare,  infilzandone  con  ago 
e  refe  i  cappelli,  e  lasciandoli  due  o  tre  giorni 
all'aria  asciutta. 

Marasmius  peronatus,  Bolton. 
Frane.  Agarìc  chaussé. 

Cappello  di  4-5  cm.,  convesso,  poi  piano,  mem- 
branoso, a  pelle  rugosa  quando  è  adulto,  rossa- 
stro o  color  di  cuoio.  Lamelle  molto  sottili,  al- 
quanto fitte,  biancastre  o  rossastre,  Gambo  5-7  cm. 
lungo,  cilindrico,  giallastro  o  rosso  bruno,  con 
polvere  gialla,  forforacea  alla  base.  Carne  a 
sapore  acre,  bruciante. 

Cresce  in  autunno  nei  prati  e  nei  boschi.  Non 
bisogna  confondere  il  precedente  con  questo  che 
è  velenoso  o  sospetto. 
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Marasmius  urens,  Bulliard. 
Frane.  Agaric  brùlant. 

Cappello  carnoso-coriaceo,  liscio,  a  margine 
sottile,  convesso-piano,  a  pelle  grinzosa  negli 
esemplari  adulti  e  squamulosa,  di  color  grigio- 
giallastro  o  rossastro.  Lamelle  poco  numerose 
riunite  a  certa  distanza  dallo  stipite  e  di  color 
rossastro.  Piede  fibroso,  duro,  fiocconoso  o  to- 
mentoso alla  base,  giallastro.  Carne  pure  gial- 
lastra, inodora  e  di  sapore  assai  acre. 

Specie  sospetta  che  cresce  pure  in  autunno, 
sopratutto  nei  boschi  di  faggio  e  nei  luoghi 
erbosi. 

Marasmius  scorodonius,  Fries. 

Tav.  nostr.  N.  XXII. 

Ted.  Lauchschwamm. 

Cappello  dapprima  campanulato  poi  espanso, 
carnoso-coriaceo,  a  margine  ripiegato,  liscio,  di 
color  giallo  di  cuoio,  largo  2-3  era.  ;  lamelle  ad- 
nate  o  quasi  decorrenti,  sottili,  bianco-gialliccie, 
gambo  esilissimo,  cartilagineo,  tenace,  lucido, 
di  color  bianco-giallognolo. 

Cresce  dal  giugno  all'autunno,  a  torme,  nei 
boschi,  specialmente  di  conifere.  È  buono  a  man- 
giarsi e  serve  sopratutto  per  condimento  misto 
a  ragout,  salse,  ecc. 
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Due  specie,  adunque,  di  Marasmius  vanno  rac- 
comandati ;  il  M.  oreades  e  M.  scorodonius,  da 
tenersi  ben  distinte  dalle  altre  due  sopra  indi- 
cate che  sono  sospette.  Ad  onta  della  loro  pic- 
colezza i  funghi  suddetti  meritano  un  posto 
distinto  fra  le  migliori  specie  mangereccie. 

Genere  Lentinus. 

Funghi  che  Crescono  sui  tronchi  e  di  consi- 
stenza coriacea  o  cartilaginea.  Cappello  cam- 
panulato, lamelle  dentellate,  gambo  fibroso»  Una 
specie  sola  è  data  per  mangereccia. 

Lentinus  tigrinus,  Bulliard. 

Cappello  conico-campanulatoed  infine  espanso, 
per  lo  più  a  sviluppo  assimettrico;  la  pelle  ne  è 
bianco-giallastra  o  grigia,  squamosa,  con  squame 
piccole,  acuminate  o  frangiate,  nerastre.  Lamelle 
sottili,  fitte,  bianche.  Piede  cilindrico,  per  lo  più 
ricurvo  ad  arco,  fibroso,  bianco  o  grigiastro, 
esso  pure  squamoso,  lungo  2  a  6  cm. 

Cresce  a  gruppi  nei  tronchi  cariati  dei  pioppi, 
dei  salici  o  di  altre  piante.  È  dato  per  buono, 
ma  bisogna  fare  uso  solo  degli  esemplari  gio- 
vani, perchè  i  vecchi  sono  duri,  tenaci  e  in- 
dubbiamente indigesti. 

Vi  sono  altre  specie  di  questo  genere,  non 
mangereccie  ma  nemmeno  velenose. 
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Genere  Panus. 

Funghi  tenaci,  lignicoli,  a  cappello  semicir- 
colare o  reniforme  e  a  piede  laterale  assai  ri- 
dotto. Lamelle  irradianti  dalla  inserzione  del 
cappello  sul  gambo. 

Panus  stipticus,  Fries. 

Cappello  reniforme,  coriaceo,  piano  o  piano- 
convesso,  2-3  cm.  largo,  orizzontale,  ripiegato 
in  basso  nel  margine,  di  un  color  bianco-gial- 
lastro e  liscio  o  pruinoso;  lamelle,  sottili,  fìtte, 
vischiose,  di  color  giallo  dapprima,  poi  bruno- 
cannella.  Gambo  breve,  schiacciato  ed  allargan- 
tesi  nel  cappello  con  cui  si  confonde  da  un 
lato.  Carne  dura,  di  sapore  dolciastro,  astrin- 
gente, sgradevole. 

E  assai  frequente  sulle  ceppaie  tagliate  degli 
Ontani,  dei  Salici  e  di  molte  altre  piante,  ove 
sviluppasi  in  numerose  colonie  di  individui  so- 
vrapponentisi  fra  loro.  Sarà  bene  imparare  a 
conoscerlo  per  non  confonderlo  coi  Pleurotus 
di  cui  alcune  specie  sono  buone  a  mangiarsi. 

Agarici  a  spore  rosse  (Rodosporei). 
Genere  Volvaria. 

Agarici  che  rassomigliano  in  parte  alle  Ama- 
nite per  la  presenza  di  una  volva,  ed  in  parte 
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ai  Prataiuoli  per  le  lamelle  rosee.  Per  quanto 
una  specie  o  due  sieno  date  per  comestibili,  è 
bene  rifiutare  simili  funghi  perchè  compren- 
dono pareccie  specie  velenose  ben  che  di  bella 
ed  ingannevole  apparenza. 

Volvaria  speciosa,  Fries, 

Frane.  Volvaire  spécieuse. 

Cappello  carnoso,  dapprima  convesso,  poi  pia- 
neggiante, un  pò1  uinbonato  al  centro,  bianco  o 
bianco-grigio,  vischioso  se  il  tempo  è  umido, 
glabro  e  lucente  a  tempo  asciutto;  lamelle,  li- 
bere, dapprima  bianche,  poi  rosee  o  rosso-in- 
carnate; gambo  solido,  pieno,  cilindrico,  un  po' 
bulboso  alla  base,  bianco  o  bianco-rossastro, 
circondato  da  una  volva  membranacea  più  o 
meno  ampia,  lassa,  bianca.  Carne  compatta  di 
odore  nauseante. 

Cresce  in  autunno  nei  prati,  nei  campi  lungo 
le  strade.  È  velenosa. 

Volvaria  glojocephala,  De  Candolle. 

Frane.  Volvaire  gluante. 

Cappello  carnoso,  campanulato-espanso,  pro- 
minente al  centro,  glabro,  glutinoso,  di  colore 
fuligineo;  lamelle  rosse;  gambo  solido  dello 
stesso  colore,  glabro,  cinto  alla  base  da  una 
volva  circoncisa. 
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Cresce  negli  stessi  luoghi  ed  è  ritenuta  anche 
questa  assai  velenosa. 

Non  diamo  i  caratteri  della  Volvaria  bomby- 
cina  Schaeff.,  giudicata  comestibile,  perchè  re- 
putiamo pericoloso  additare  una  specie  che  a 
mala  pena  distinguesi  da  parecchie  altre  vele- 
nose. Richiamiamo  poi  l'attenzione  su  questo 
gruppo  di  funghi  a  lamelle  rosse  confondibili 
coi  prataiuoli,  ma  basta  tener  presente  che  essi 
hanno  gambo  privo  di  anello  e  fornito  di  volva. 

Genere  Pluteus. 

Agarici  a  spore  rosse  senza  anello  e  senza 
volva,  col  cappello  distinto  dal  gambo,  lamelle 
libere  bianco-rosee,  o  roseo-giallastre. 

Si  rifiutino  tutti  quei  funghi  che  presentano 
questi  caratteri,  perché  sospetti;  una  sola  specie, 
il  Pluteus  cervìnus  Schaeff.  da  alcuni  dato  per 
comestibile,  è  ritenuto  sospetto  da  altri. 

Genere  JEntoloma. 

Sono  pur  questi  sprovvisti  di  anello  e  di  volva  ; 
il  cappello  è  carnoso  per  lo  più  campanulato; 
le  lamelle  rosse  connesse  col  gambo  il  quale  è 
fìbroso-molle  e  contiguo  col  pileo. 

Comprende  parecchie  specie  ma  sconsigliamo 
dal  raccoglierne  alcuna.  Sono  funghi  da  non  con- 
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fondersi  coi  Tricholoma  buoni  sopra  descritti, 
perchè  sono  velenosi  o  sospetti.  Diamo  i  ca- 
ratteri <li  una  delle  specie  più  frequenti  per 
mettere  in  guardia  il  raccoglitore. 

Entoloma  lividum,  lUilliard. 

Frane.  Ar/aric  livide. 

Cappello  carnoso  ma  non  compatto,  conico- 
campanulato  dapprima,  poi  più  o  meno  espanso* 
di  <S  a  LO  cm.  di  diametro,  alquanto  vischioso 
in  tempo  umido,  secco  e  sericeo  air  asciutto, 
di  color  cenerognolo  o  grigio-giallastro,  con  pelle 
striata  longitudinalmente.  Lamelle  distanti,  lar- 
ghe, gialliccie  poi  rosso-incarnate;  gambo  ro- 
busto incurvato,  fibroso,  cavo,  di  color  bianca- 
stro e  pruinoso  in  alto.  Carne  bianchiccia,  fra- 
gile e  di  grato  odore  di  farina  recente. 

Cresce  in  estate  nei  boschi  aridi,  nei  luoghi 
sabbionosi,  nelle  brughiere,  ecc.  È  fungo  malefico 
ad  onta  dell'odore  buono  simile  a  quello  di 
specie  delicate. 

Analoghe  proprietà  venefiche  ha  YEntoloma 
clfjpeatus  Linn;  mentre  sarebbero  dati  per  man- 
gerecci VE.  prunuloides  Fries  e  VE.  ardesiae.us 
Bull.,  che  non  consìglieremo  mai  di  raccogliere 
a  chi  non  ha  modo  di  fare,  con  buone  opere  ico- 
nografiche, i  raffronti  necessari. 
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Genere  Clitopilus. 

Agarici  rodosporei  senza  anello,  a  pileo  con- 
tiguo collo  stipite,  a  lamelle  rosee  decorrenti 
sul  gambo.  Rappresentano  per  così  dire  le  Cly- 
tocybe  di  questa  sezione. 

Comprendono  alcune  specie  eccellenti,  i  così 
detti  veri  prugnoli,  e  non  hanno  rappresentanti 
malefici. 

Clitopilus  Prunulus,  Scopoli. 

Tav.  nostr.  N.  XXIII. 

Ital.  Prugnolo;  Frane.  Agaric  à  odeur  de  fa- 
ritte;  Ted.  PfLaurnenpilz. 

Piccoli  funghi  a  cappello  carnoso,  compatto, 
da  prima  convesso  e  regolare,  poi  espanso  ed 
anche  avvallato,  a  margine  flessuoso,  a  pelle 
secca,  liscia,  pruinosa  od  appena  viscidetta  in 
tempo  umido,  di  color  bianco-grigio  pallido,  più 
scuro  al  centro.  Lamelle  sottili,  fìtte,  acute  ad 
ambo  gli  estremi,  bianche  dapprima,  poi  car- 
nicine. Piede  solido,  nudo,  striato,  più  o  meno 
rigonfio  e  vellutato  alla  base,  lungo  2-3  centi- 
metri. Carne  bianca,  soda,  con  grato  odore  di 
farina  recente. 

Cresce  in  estate  ed  in  autunno  alle  prode  dei 
campi,  dei  boschi,  nei  luoghi  freschi. 

È  fungo  assai  delicato. 
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Clitopilus  Orcella,  Bulliard. 

Ital.  Orr/ella  o  Prugnolo  bastardo;  Frane. 

Agarie  or  celle;  Ted.  Moosling. 

Cappello  carnoso,  depresso  al  centro,  spesso 
disformo,  a  margine  sottile,  ripiegato  negli  indi- 
vidui giovani,  di  6-9  cm.  di  diametro,  vischioso  in 
tempo  umido,  bianco-giallognolo,  o  grigiastro  con 
pruina  bianca  <>  grigia  che  1<>  rende  morbido 
come  pelle  da  guanto.  Lamelle  fitte,  assai  de- 
correnti  biancastre  (la  principio  e  carnicine  più 
tardi.  Gambo  breve,  rigonfio  agli  estremi,  bianco, 
tomentoso  alla  base.  Carne  come  la  precedente. 

Fungo  parimenti  delicato  che  cresce  in  pri- 
mavera e  nelle  stesse  stazioni  del  precedente. 

Possono  confondersi  questi  Prugnoli  colla 
Chjtocijbe  ìnfundibuliformis  sopradescrìtta,  ma 
fin  qui  nessun  danno;  ovvero  anche  con  alcuni 
Lattarii,  ed  in  questo  caso  il  succo  lattiginoso 
di  questi  ultimi  ci  è  guida  ad  una  netta  di- 
stinzione. 

Agarici  a  spore  ocracee  (Ocrosporei). 

Genere  Pholiota. 

Agarici  a  lamelle  che  divengono  a  maturià 
di  color  giallo-ocraceo,  con  stipite  fibroso,  spesso 
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Agaricus  (Pholiota)  mutabilis  Schaeff. 
(comestibile). 


Ulrico  Hoeplt,  Editore  in  Milano. 
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squamoso  e  fornito  di  un  anello  come  le  Ar- 
millaria.  Comprendono  molte  specie  ma  una 
sola  merita  di  essere  qui  menzionata. 

Pholiota  mutabilis,  Schaeffer. 

Tav.  nostr.  N.  XXIV. 

Ital.  Agarico  cangiante;  Ven.  Broehe,  Brochete; 
Frane.  Agaric  changeant  ;  Ted.  Stokschwaum. 

Ricorda  molto  in  complesso  l'Agarico  melleo. 
Ha  il  cappello  dapprima  globoso-conico  poi 
espanso,  di  color  giallo-bruno,  non  squamoso, 
a  carne  sottile;  lamelle  gialle  dapprima,  poi 
ferruginee;  gambo  gracile  bruno,  da  vecchio 
squamoso,  con  anello  fibrinoso. 

Carne  di  un  bianco-sporco,  non  sgradevole 
al  gusto. 

Cresce  in  estate  ed  in  autunno  in  famiglie 
sul  terreno  muschioso  dei  boschi  od  alla  base 
dei  vecchi  tronchi  e  delle  ceppaie.  Può  facil- 
mente confondersi  colla  Famigliola  buona,  ma 
Terrore  non  è  dannoso  poiché  è  pur  esso  man- 
gereccio. Bisogna  guardarsi  dal  confonderlo 
però  coli' 'Hypholoma  fascieulare  che  descri- 
viamo più  avanti. 

Di  questo  genere  vi  sono  molte  specie  la  mag- 
gior parte  non  mangereccie,  alcune  anche  ve- 
lenose o  sospette,  ma  i  caratteri  generici  del- 
l'anello e  del  colore  delle  lamelle  basteranno  a 
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farle  riconoscere  e  riliutare,  tanto  più  poi  se 
crescenti  sopra  tronchi  o  coppaie  marcescenti. 

Debbonsi  del  pari  rifiutare  le  specie  dei  generi 
Flammula,  Cortinarius,  Gomphidius,  lnoctjbe, 
Hebeloma  a  lamelle  ferruginee,  poiché  a  lato  di 
qualcheduna  data  per  mangereccia  ve  ne  sono 
moltissime  sospette  o  velenose. 

Le  Flammula  sono  funghi  d'ordinario  ligni- 
coli,  sviluppatisi  sulle  coppaie,  di  color  giallo 
nel  cappello,  viscidi,  a  gambo  fibroso,  fragile 
e  per  lo  più  arcuato. 

I  Cortinarius  sono  frequentissimi  in  autunno 
nei  boschi  di  Goniferi,  di  Faggio,  ecc.  Sono 
cosi  chiamati  perchè  il  cappello  in  principio  di 
sviluppo  aderisce  al  gambo  per  mezzo  di  un 
velo  frangiato,  del  quale  rimangono  sempre 
vestigia  al  suo  margine.  Il  pileo  è  carnoso, 
anclie  quando  è  espanso,  lo  lamelle  distanti  ed 
acuminate  all'estremo  libero,  il  gambo  tozzo, 
rigonfio  alla  base,  specialmente  da  principio. 
Sono  per  lo  più  viscidi  quando  il  tempo  è  piov- 
viginoso  o  l'aria  umida. 

I  Gomphidius  rassomigliano  ai  Cortinarius 
nel  cappello  globoso-conico  e  tipicamente  vi- 
scido; le  lamelle  sono  però  decorrenti  nel  gambo. 

Le  Inocybe  sono  piccoli  funghi  terrestri  che 
ricordano  le  Flammula,  ma  hanno  un  velo  a 
forma  di  cortina,  ed  anch'esse  lamelle  ocracee. 

Gli  Hebeloma,  infine,  corrispondono  ai  Tri- 
choloma  di  questa  sezione  con  cappello  a  pelle 
umida,  vischiosa,  stipite  fibroso-carnoso,  spore 
ocracee.  Bisogna  guardare  di  non  distinguere  i 
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Prugnoli  veri  {Trìeholoma  gambosum  e  Georgii) 
coli' Hebeloma  erustuliniforme  che  nei  giovani 
individui  rassomiglia  a  quelli,  quando,  cioè,  le 
lamelle  non  hanno  ancora  assunto  il  colore 
ferruginoso  caratteristico.  È  specie  notoria- 
mente velenosa. 

A  non  cadere  perciò  in  inconvenienti,  e  per 
togliersi  d'ogni  incertezza,  fa  d'uopo  sempre  esa- 
minare esemplari  di  età  diversa,  e  rifiutare  in 
linea  generale  i  funghi  le  cui  lamelle  sono,  a 
maturità,  di  colore  ocraceo.  Con  ciò  si  farà  sa- 
crifìcio di  qualche  specie  innocente,  è  vero,  ma 
non  s'incorrerà  nel  pericolo  di  raccogliere  specie 
velenose  o  sospette. 

Agarici  a  spore  nere 
o  bruno-violacee  (Melanosporei). 

Genere  Psalliota. 

Funghi  distintamente  muniti  di  anello,  a  gambo 
facilmente  distaccabile  dal  cappello,  il  quale  può 
essere  liscio  o  squamuloso.  Lamelle  dapprima 
bianche,  poi  carnicine,  rosse,  ed  infine  brune  o 
bruno-violacee.  Corrispondono  alle  Lepiota  della 
sezione  dei  Leucosporei  e  vi  appartengono  le 
forme  svariate  di  Prataiaoli. 
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Psalliota  campestris,  Linneo 
Tav.  nostr.  N.  XXV. 

Hai.  Prataiuólo^  Prataiuólo  bianco;  V"én.  Fango 
pradariol  ;  Bologn.  Pardarol  ;  Frane,  Cham- 
pignon  de  concile  ;  Ted.  Der  àchte  Champignon, 
Blatterpilz,  Trùschling,  ecc. 

È  tanto  nota  questa  specie  che  ci  dispenseremo 
dal  farne  una  lunga  descrizione. 

Da  giovine  ha  cappello  globuloso  i  cui  mar- 
gini sono  uniti  al  gambo  per  mezzo  del  velo; 
in  seguito  diviene  emisferico,  poi  piano-convesso 
ed  anco  disteso  completamente,  largo  5-20  cm.  ; 
i  margini  sono  acuti  e  con  residui  di  velo;  la 
pelle  è  bianca,  bianco-gialliccia  o  volgente  al 
bruno  a  maturità,  fi occosa-sericea  e  talora  squa- 
mosetta.  Le  lamelle  sono  incurvate  verso  i  mar- 
gini, libere  presso  il  gambo,  dapprima  lievemente 
carnicine,  poi  rosee  o  di  un  rosso-vinoso  e  alla 
fine  bruno-violacee;  il  gambo  è  cilindrico,  re- 
lativamente corto,  solido,  liscio,  di  color  bian- 
chiccio, munito  di  un  grande  anello  che  ripie- 
gato si  foggia  a  doppio  collare.  La  carne  del 
cappello,  a  medio  sviluppo,  è  soda,  fragile,  bianca 
o  con  leggera  tinta  vinata,  con  odore  gradevo- 
lissimo, sapore  dolce  un  po'  piccante. 

Il  Prataiuólo  è  assai  comune  nei  prati,  nei 
campi,  lungo  le  strade,  nei  luoghi  incolti,  ove 
cresce  in  estate  ed  in  autunno.  È  variamente 
apprezzato  ;  in  alcuni  paesi  è  ritenuto  il  miglior 
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fungo;  mentre  è  rifiutato  assolutamente  in  altri. 
In  Francia  ed  altrove  è  coltivato  ed  oggetto  di 
grande  commercio  (vedi  parte  generale).  Da  noi 
si  raccoglie  nell'Emilia,  in  Toscana,  ma  è  ri- 
fiutato invece  in  Lombardia.  Era  stimato  dai 
Romani,  come  ne  fan  fede  i  versi  di  Orazio  : 

....  Pratensibus  optima  fungis 
Natura  est;  aliis  male  creditur. 

Per  conto  mio,  anche  le  migliori  varietà  che 
di  esso  si  conoscono,  sono  sempre  inferiori  al- 
Tuovolo  e  ad  altre  specie,  ma  attesai  la  mag- 
giore frequenza  e  la  incontestabile  innocenza 
dei  pratajuoli,  essi  potrebbero  essere  di  uso 
assai  più  generale  di  quello  che  essi  lo  siano  al 
presente. 

Certo  nella  raccolta  bisogna  aver  riguardo  allo 
stadio  di  loro  sviluppo,  e  rigettare  senz'altro  gli 
individui  a  cappello  espanso  e  molle,  a  lamelle 
nerastre  quasi  liquefacientisi;  gli  individui  gio- 
vanissimi, a  cappello  globulare,  sono  da  prefe- 
rirsi. 

Fra  le  molte  varietà  che  può  presentare  il 
Pratajuolo,  tutte  egualmente  innocenti,  noteremo 
sopratutto  le  seguenti  : 

Psalliota  campestris  var.  praticola,  a  cappello 
largamente  convesso,  squamoso,  di  color  bru- 
niccio o  terreo  verso  il  centro,  gambo  corto 
e  restringentesi  verso  la  base,  anello  poco  svi- 
luppato. 

Var.  sylvicola  a  cappello  bianco,  liscio,  sericeo; 
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gambo  piuttosto  lungo,  rigonfio  alla  base  con 

nnclìo  sottile. 

Var.  costai us,  cosi  detto  perchè  il  cappello  da 
giovine  ha  delle  scanalature  e  dei  rilievi  longi- 
tudinali; è  di  color  bianco,  lucente;  il  gambo 
è  pure  striato  alla  base.  Si  giudica  eccellente. 

Psalliota  arvensis,  Schaeffer. 

Tav.  nostr.  N.  XXVI. 

Hai.  PratcUuolo  maggióre;  Frane.  Houle  de 
neige,  Champignon  des  brutjères  ;  Ted.  Acker-  o 
Schaf-Champignon,  Arigerling,  Heiderting^  ecc. 

Può  essere  preso  per  una  varietà  dell'Agarico 
campestre  dal  quale,  invero,  differisce  poco  nei 
tratti  generali.  Il  cappello  è  qui  conico-globoso 
dapprincipio,  poi  campanulato  ed  infine  spianato 
o  piano-ondulato;  di  colore  bianco,  forforaceo 
dapprima,  poi  bianco  sporco  o  bruno-gialliccio; 
lamelle  rosee  o  lilacine,  sul  principio,  bruno- 
violacee  a  maturità;  gambo  più  lungo  che  nel 
precedente,  e  che  diviene  cavo  o  spongioso  alla 
fine.  La  carne  è  soda,  di  odore  e  sapore  gra- 
devoli. 

Cresce  nei  prati,  nei  luoghi  incolti,  lungo  i 
margini  dei  fossi  o  presso  le  siepi  in  autunno. 

È  raccolto  e  mangiato  in  varie  provincie,  e 
stimato  anzi  di  più  dell'Agarico  campestre. 

Una  varietà  poi  assai  ricercata  è  il  così  detto 
Tarino  (Agaricus  arvensis  var.  albus)  che  cresce 
in  famiglie  pure  in  autunno,  e  si  raccoglie  gio- 
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vanissimo,  quando  appena  fa  capolino  dal  ter- 
reno screpolato. 

In  tale  stadio  il  cappello  distinguesi  appena 
dal  piede  foggiato  a  bulbo  ed  al  quale  è  inti- 
mamente unito;  esso  è  sferico  dapprima,  poi 
piano-convesso  ed  anche  piano;  la  pelle  ne  è 
bianca  o  volgente  al  color  nocciuola,  liscia,  se- 
ricea, asciutta.  Le  lamelle  sono  di  color  bianco- 
rossiccio,  poi  violaceo-nerastre  a  maturità;  il 
gambo  breve,  cilindrico  o  rigonfio  alla  base. 
Carne  soda,  bianca  o  di  un  rosso  vinato,  di 
odore  grato  penetrante,  eli  sapore  quasi  di  man- 
dorle dolci. 

È  apprezzassimo  nell'Emilia  ed  in  Toscana. 

I  Prataiuoli  sono  fra  gli  Agarici  i  più  facili 
a  riconoscere,  per  il  colore  delle  loro  lamelle 
a  sviluppo  completo,  per  la  presenza  di  ampio 
anello,  per  la  mancanza  di  volva  alla  base 
del  gambo;  bisogna  tuttavia  guardarsi  dal  con- 
fonderli colle  Volvaria  colle  quali  dividono  il 
carattere  delle  lamelle  rosse  o  rosee,  a  medio 
loro  sviluppo;  ma  queste  hanno  volva  e  man- 
cano d'anello.  Gli  autori  dicono  che  è  facile 
anche  confonderli  colla  varietà  bianca  de\Y Ama- 
nita Phalloides,  e  cioè,  colla  A.  verna,  ma  an- 
zitutto quest'ultima  cresce  solo  in  primavera,  e 
poi  essa  è  distintamente  munita  di  volva,  ha 
lamelle  bianche,  stipite  piuttosto  gracile,  lungo 
e  bulboso. 

Circa  i  modi  di  cucinare  i  Prataiuoli,  essi 
sono  gli  stessi  in  uso  per  l'uovolo  e  per  gli 
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altri  funghi  e  cioè  alla  graticola,  alla  casse- 
ruola, od  in  frittura  ;  si  usano  fare  anche  pieni 
ossia  infarciti  di  un  ripieno  fatto  con  burro, 
pane  gratugiato,  erbe  line,  quando  sieno  liberati 
dal  gambo  e  rovesciati  in  una  casseruola.  Si 
fanno  pure  cuocere  con  uova  fricassèes  sopra 
crostini  di  pane  già  prima  fritti,  ecc. 

Genere  Hypholoma. 

Sono  Agarici  a  spore  nerastre,  quindi  a  la- 
melle brune  a  pieno  sviluppo,  é  muniti  di  cor- 
tina, ossia  di  un  velo  frangiato,  che  riunisce  in 
gioventù  Torlo  del  cappello  al  gambo,  ed  a  ma- 
turità residui  filamentosi  di  essa  restano  ade- 
renti a  quest'ultimo,  come  rappresentanti  di  un 
anello  assai  fugace. 

Hypholoma  fasciculare,  Hudson. 

Tav.  nostr.  N.  XXVII. 

Ital.  Agarico  fascicolato  ;  Frane.  Agaric  en 
touffe;  Ted.  Schio efelkopfy  Bitter se hwamm. 

Cresce  in  grandi  famiglie,  alla  stessa  guisa 
dell'Agarico  melleo  col  quale  potrebbe  essere 
confuso  e  in  luogo  di  esso  raccolto.  Il  cappello 
globoso  dapprima,  convesso  e  piano-convesso, 
da  ultimo,  è  di  color  giallo-solfìno  versoi  margini, 
più  scuro  al  centro  e  misura  4-8  cm.  di  diametro; 
le  lamelle  sono  strette,  di  un  bianco-verdognolo, 
da  principio,  poi  bruno-olivacee  a  maturità;  il 
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gambo  è  cilindrico,  esile,  verdiccio,  tenace,  con 
rudimenti  di  cortina.  La  carne  è  amarissima. 

Si  correrebbe  rischio  di  confonderlo  colla  Fa- 
migliola buona,  in  principio  di  sviluppo,  ma 
basta  por  mente  a  qualche  individuo  maturo 
per  accorgersi  del  colore  bruno-verdastro  delle 
lamelle.  Il  cappello  poi  non  è  mai  squamoso,  ma 
piuttosto  viscido.  È  assai  comune  in  estate  ed 
in  autunno  sulle  vecchie  ceppaie  mercescenti. 
È  specie,  assai  sospetta,  o  per  lo  meno  cattiva 
per  l'acredine  della  sua  carne,  che  la  cottura 
non  modifica. 

Genere  Coprinus. 

Agarici  assai  caratteristici  per  la  poca  consi- 
stenza della  carne  e  pel  colore  delle  spore.  Essi 
infatti,  e  tutti  indistintamente,  avvicinandosi  la 
maturità  divengono  deliquescenti,  umidi,  ac- 
quosi, non  restando  di  loro,  alla  fine,  che  una 
poltiglia  nera  dovuta  a  cumulo  di  spore  immerse 
in  una  mucillagine. 

Comprende  specie  effimere,  di  poca  consistenza 
e  durata,  alcune  crescenti  sul  terreno,  altre 
sullo  sterco  animale  o  sugli  ammassi  di  con- 
cime. Fra  le  terrestri  ve  ne  ha  una  che  può 
essere  mangiata  ed  è  il  : 

Coprinus  comatus,  Fr. 

Frane.  Agaric  à  chevelure. 

È  assai  curioso  e  diverso  dagli  altri  agarici, 
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nei  primi  stadi  di  suo  sviluppo.  Sorge  eretto  dal 
terreno,  solitario  od  in  piccoli  gruppi,  a  guisa 
di  tanti  Httoncini  cilindrici  o  clavati  per  rad- 
dossarsi strettamente  delle  lamelle  lungo  il 
gambo.  Tali  corpi,  cilindracei,  possono  raggiun- 
gere LO  e  12  centimetri  in  lunghezza  con  2  o  8 
in  larghezza  e  sono  troncati  all'estremità.  In  tale 
stadio  clic  corrisponde  propriamente  a  quello 
della  raccolta  del  lungo,  esso  ha  notevole  con- 
sistenza, cappello  e  gambo,  che  fanno  un  corpo 
solo,  sono  duri  e  compatti  ;  la  superfìcie  ne  è 
bianco-gialliccia  ed  un  po'  viscida  e  la  carne 
soda,  bianchissima*  Maturando  questo  Agarico 
esso  si  allarga,  le  lamelle  si  distaccano  dal 
gambo  cui  aderivano  per  tutta  la  loro  lunghezza, 
divengono  floscie,  rossiccie  e  poi  via  via  rosso- 
brune  e  nere  ed  allora  si  l'anno  deliquescenti  e 
si  convertono  in  poltiglia. 

Da  giovine,  la  carne  ha  odore  buono  ma  poco 
pronunciato  e  sapore  gradevole. 

Cresce  abbastanza  frequente  nei  luoghi  aridi, 
sabbionosi,  lungo  le  strade,  vicino  alle  siepi. 

Raccolto  giovine,  e  cotto  subito,  prima  cioè 
che  rammollisca,  é  un  fungo  eccellente,  a  carne 
soda,  gustosissima  ed  assolutamente  innocente. 
Quasi  tutti  gli  autori,  ripetendosi,  dicono  che 
bisogna  mangiarlo  prontamente,  perchè  tenuto 
lì,  si  corrompe.  È  una  fiaba  senza  fondamento, 
io  me  ne  sono  cibato  anche  un  giorno  dopo 
e  l'ho  trovato  buonissimo,  e  lo  raccomando  ai 
buongustai. 

*  Non  si  confonda  lo  stadio  giovine,  colonnare 
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di  questo  agarico  col  Fallo  o  Satirione  di  cui 
diremo  più  avanti,  il  quale  è  velenoso  e  feten- 
tissimo. 

Degli  Agaricini  a  lamelle  nere  a  maturità  non 
consigliamo  di  raccogliere  altre  specie  ali1  in- 
fuori di  quelle  indicate  sopra  appartenenti  ai 
generi  Psalliota  e  Coprinus. 

POLIPOREI. 

Il  nome  designa  abbastanza  bene  questo  gruppo 
di  funghi  in  quanto  che  il  loro  ricettacolo,  il  quale 
può  essere  stipitato  o  no,  in  forma  di  cappello, 
di  zoccolo  di  cavallo,  emisferico,  appiattito,  ecc., 
è  fornito  nella  pagina  inferiore  di  piccoli  tubetti 
strettamente  riuniti  fra  di  loro  ed  aprentisi  al- 
l'esterno con  orifizi  a  guisa  di  pori  i  quali  pos- 
sono essere  anche  allungati,  meandriformi,  ecc. 
Gli  organi  di  fruttificazione,  ossia  i  basiclii  colle 
spore  rivestono  la  superfìcie  interna  di  tali  tu- 
buli. Vi  ha  talora  un  solo  strato  di  tubuli,  di- 
staccabile o  no  dair  imenoforo,  ovvero  si  for- 
mano successivamente  più  strati  ad  ogni  ripresa 
della  vegetazione. 

1  funghi  poliporei  comprendono  specie  car- 
nose, cartilaginee  e  legnose,  e  fra  queste  ultime 
si  contano  le  più  voluminose  le  quali  si  svi- 
luppano d'ordinario  sui  tronchi  dei  vecchi  alberi. 
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Genere  Bofetas. 

Sono  funghi  carnosi,  a  cappello  fornito  di 
gambo  centrale  e  con  uno  strato  di  tubuli  fa- 
cilmente distaccabile  dairimenoforo.  Comprende 
alcune  specie  mangereccie  ed  anche  molte  so- 
spette o  velenose.  . 

Boletus  edulis,  Bulli ard. 

Tav.  nostr.  N.  XXVIIL 

ItaL  Porcino;  Tose.  Ceppatello  ;  Milan.  Funcj 
ferré  ;  Ven.  Bolèo  shrisà,  Sbrisoto  ;  Bologn. 
Ciupadell  ;  Frane.  Cèpe  ;  Ted.  Steinpilz. 

Il  cappello  è  dapprima  emisferico,  irregolar- 
mente lobato  o  bitorzoluto,  poco  sviluppato  in 
confronto  del  gambo  che  è  robusto  e  gibboso. 
In  seguito  diventa  piano-convesso,  più  rego- 
lare, e  può  raggiungere  12-15  cm.  di  diametro. 
Il  colore  varia  dal  giallo-caffè  chiaro  all'ocraceo 
od  al  castagno  ;  la  pelle  è  liscia,  umida  senza 
essere  viscida,  e  come  pruinosa.  Al  disotto  è 
bianco  annacquato,  o  bianco-gialliccio  da  prin- 
cipio, poi  volge  al  giallo  verdiccio  ed  al  ver- 
dastro a  maturità.  I  tubuli  sono  molli,  facil- 
mente distaccabili,  esili  e  più  corti  verso  i  mar- 
gini ed  in  prossimità  del  piede.  Questo,  da  tozzo 
e  gibboso  che  era  al  principio,  si  allunga  dive- 
nendo cilindraceo,  talora  scanalato  o  compresso, 


Porcino.    Boletus  edulis  Bull, 
(comestibile). 


Ulrico  Hoepli,  Editore  in  Milano 
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robusto,  compatto,  di  colore  bigio-giallastro,  con 
striature  sporgenti,  formanti  un  reticolo  a  ma- 
glie oblunghe  nel  senso  dell'asse.  La  carne  del 
cappello  e  del  gambo  è  bianca  ed  immutabile, 
di  odore  grato  ma  piuttosto  carico  e  quasi  nau- 
seante nel  fungo  secco,  di  sapore  dolce  ;  essa  è 
soda  negli  individui  giovani,  floscia  nei  vecchi. 

Cresce  nei  boschi  di  quercie,  di  castagno,  di 
faggio  e  di  coniferi  ;  secondo  alcuni  quello  dei 
castagni  è  di  migliore  qualità,  secondo  altri 
invece  gli  è  quello  delle  Abetine.  La  sua  pro- 
duzione varia  da  anno  ad  anno  per  ragioni 
climateriche,  ed  è  contrariata  tanto  dalla  sic- 
cità, come  da  bassa  temperatura  nonostante  le 
pioggie.  Nell'annata  scorsa  di  Porcini  non  se  ne 
raccolsero  in  Toscana,  causa  appunto  la  sta- 
gione fredda  benché  piovosa. 

Il  Porcino  è  il  fungo  più  noto  e  più  general- 
mente apprezzato,  ed  in  alcuni  mercati  il  solo 
ammesso.  Costituisce,  per  certe  regioni,  oggetto 
importantissimo  di  commercio  ed  è  la  risorsa 
di  intere  popolazioni. 

Buonissimo  e  sano  alimento  da  fresco,  si  pre- 
sta poi  a  varii  modi  di  conservazione,  sia  dis- 
seccato, sia  preparato  all'  olio,  all'  aceto,  ecc. 
L'inalterabilità  del  colore  della  carne  permette 
di  non  confonderlo  con  specie  che  gli  si  rasso- 
migliano molto  esternamente  ma  che  sono  ve- 
lenose o  sospette. 
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Boletus  luteus,  Linneo. 

Tav.  nostr.  N.  XXIX. 

hai.  Boleto  giallo  ;  Frane.  Bolet  jaune,  Bolet 
annulaire ;  Tecl.  Batter  rohrling. 

Cappello  emisferico,  poi  piano-convesso,  color 
bruno-giallastro  o  cioccolata,  a  pellicola  fibril- 
lare. Tubuli  gialli,  ad  orifizi  «'he  assumono  lini;) 
verdastra  a  maturità  ;  essi  sono  aderenti  allo 
stipite  e  spesso  anzi  decorrenti  su  di  esso.  Sti- 
pite solido,  cilindrico,  un  po'  rigonfio  spesso 
alla  base,  munito  in  alto  di  una  traccia  di 
anello.  Esso  è  di  color  biancliiccio  in  alto,  e 
giallo-bruno  inferiormente,  con  punteggiature  più 
scure.  Carne  discretamente  soda,  bianca,  tinta 
di  giallo  presso  i  tubuli,  con  odore  e  sapore 
insignificanti. 

Cresce  piuttosto  raro  nei  boschi  di  castagni 
e  di  pini  ed  è  affatto  innocente,  ma  punto  ri- 
cercato. 

Boletus  felleus,  Bulliard. 

Frane.  Bolet  amer  ;  Ted.  Gallenpilz. 

Ricorda  molto  il  Porcino  esternamente.  Ha 
cappello  più  piccolo  (5-10  cm.),  giallo-bruniccio, 
talora  anche  aranciato  ;  tubuli  di  color  rosa, 
gambo  di  un  giallo  più  chiaro  del  cappello,  con 
venature  a  reticolo,  cilindrico  o  gibboso  alla 


XIX. 


Boleto  giallo.    Boletus  luteus  Limi. 

(comestibile). 


Ulrico  HoEPLr,  Editore  in  Milano. 
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base.  Carne  bianca,  ma  che  si  fa  rossastra  al- 
l'aria ed  amara. 

E  assai  comune  in  autunno  e  nei  boschi  ma 
è  considerato  come  velenoso;  V  amarezza  della 
sua  carne  ne  sconsiglia  d'altra  parte  l'uso. 

Boletus  granulatus,  Linneo. 
Frane.  Bolet  granulé  ;  Ted.  Sehmerling. 

Cappello  vischioso  a  pellicola  distaccabile  di 
color  giallo  scuro,  di  3-8  cm.  di  diametro.  Tu- 
buli giallicci,  brevi  dai  cui  orifìzi  si  formano  al- 
trettante gocciolette.  Stipite  giallastro,  con  gra- 
nulazioni gommose  gialle  o  giallo-brune,  che 
scompaiono  a  maturità.  Carne  bianca,  tingen- 
tesi  in  bianco  sotto  la  pressione  delle  dita,  con 
odore  e  sapore  poco  pronunziati. 

Cresce  in  estate  nei  boschi  di  quercie  e  di  pini  ; 
da  alcuni  è  dato  per  comestibile,  da  altri  per 
sospetto. 

Boletus  Chrysenteron,  Bulliard. 
Frane.  Bolet  à  chair  janne. 

Cappello  convesso  poi  pianeggiante,  di  color 
giallo-bruno  o  bruno-rossastro,  a  pellicola  squa- 
mosa o  screpolata.  Tubuli  gialli  o  giallo-ver- 
dastri, aderenti  al  gambo  e  tingentisi  in  bleuastro 
sotto  la  pressione  delle  dita.  Piede  cilindrico 
o  schiacciato,  fibroso,  giallo  in  alto,  rossastro 
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alla  base.  Carne  gialla  e  rosseggiante  sotto  la 
pellicola. 

Assai  comune  nei  boschi  di  quercia  e  «li  ca- 
stagno, in  estate  e  autunno.  Sospetto. 

Boletus  piperatus,  Bulliard. 

Frane.  Bolet  poivré  ;  Ted.  Pfefferpilz. 

Cappello  convesso,  giallo-ocraceo,  di  2  a  5  cm. 
di  diametro,  vischiosetto  in  tempo  piovoso.  Tu- 
buli ampii,  ad  orifizi  rossastri,  angolosi  od  ir- 
regolari, aderenti;  stipite  cilindrico  od  un  po' 
attenuato  alla  base.  Carne  giallastra,  soda  e  di 
sapore  pepato. 

Cresce  nei  boschi  in  estate  ed  in  autunno  ed 
è  specie  sospetta. 

Boletus  scaber,  Bulliard. 

Tav.  nostr.  N.  XXX. 

Ital.  Porcinello  ;  Lomb.  Taverne;  Ven.  Alba- 
relo;  Frane.  Bolet  rude;  Ted.  Kapuzinerpilz. 

Cappello  dapprima  globoso  od  emisferico,  poi 
piano-convesso,  da  10-15  cm.  di  diametro,  di 
colore  assai  vario  dal  rosso  mattone  al  bruno- 
cioccolata  al  bruno-castano  od  al  grigio-piombo. 
Tubuli  lunghi  assai,  ma  rimpicciolentisi  verso  il 
margine  e  presso  il  piede,  per  cui  il  loro  insieme 
forma  come  un  cuscinetto  rigonfio  annulare.  I 
loro  orifìzi  sono  di  un  bianco  annacquato  o 
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bianco-roseo.  Piede  robusto,  compatto,  e  spesso 
lunghissimo,  contorto,  di  color  bianco  striato  di 
bruno  e  con  granulazioni  bruno-bleuastre.  Carne 
soda,  bianca,  che  prende  un  color  vinato  o  verde- 
bluastro  esposta  all'aria,  ma  di  odore  e  sa- 
pore grati. 

È  specie  assai  comune  nei  boschi  special- 
mente di  quercia,  e  nei  luoghi  freschi.  È  buo- 
nissimo a  mangiarsi  e  trovasi  spesso  sui  mer- 
cati a  prezzi  assai  più  bassi  che  il  Porcino. 
Sono  preferibili  gli  esemplari  freschi  e  possi- 
bilmente giovani,  altrimenti  la  carne  diviene 
mollissima  alla  cottura.  Non  deve  per  niente 
impressionare  il  colore  bruno-bluastro  dei  pezzi 
tagliati.  Se  lo  stipite  è  troppo  duro  o  compatto 
se  ne  può  rifiutare  la  parte  inferiore. 

Boletus  Satanas,  Lenz. 

Tav.  nostr.  N.  XXXI. 

Ital.  Boleto  Satana;  Frane.  Bolet  Satan;  Ted. 
Satanspilz. 

Cappello  dapprima  emisferico  e  formante,  col 
gambo  rigonfio,  come  una  palla  ;  poi  diviene 
convesso,  di  color  bruno-rossastro  o  fulvo-chiaro 
od  anche  rosso-olivaceo,  chiazzato.  Tubuli  gialli 
o  giallo-verdastri,  corti,  specie  presso  il  margine 
ed  il  piede,  con  orifìzi  rosso-sanguigni.  Piede 
tozzo,  gibboso  alla  base,  robusto  e  compatto, 
chiazzato  di  rosso  e  con  venature  reticolate, 
sanguigne  in  alto.  Carne  soda,  bianco-gialliccia, 
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ma  divenente  rossa  e  poi  bluastra  al  contatto 
dell'aria. 

È  comune  nei  prati  e  nei  boschi  in  autunno, 

ed  è  velenoso. 

Boletus  luridus,  Schaeffer, 

Tav.  nostr.  N.  XXXH. 

Ital.  Boleto  lurido  ;  Ven.  Brisoto  maio;  Frane. 
Bolet  blafard  ;  Ted.  Hexenpilz. 

Ricorda  il  precedente  ed  anche  il  Porcino.  Il 
cappello  è  convesso  o  pianeggiante,  raggiun- 
gente a  maturità  dai  12  ai  25  cui.;  di  color  gri- 
giastro o  bruno-chiaro,  bruno-oli vaceo,  0  rosso- 
fuligineo;  a  pelle  morbida,  poi  un  po'  vischiosa. 
Tubuli  lunghi,  giallo-verdastri  o  rossicci,  coi 
pori  che  divengono  qui  pure  di  color  bruno- 
rossastro.  Gambo  grosso,  cilindrico  o  rigonfio 
alla  base,  con  strie  longitudinali  formanti  un  re- 
ticolo. Carne  floscia,  giallastra,  ma  tingentesi  su- 
bitamente in  verde-bluastro  se  rotta,  con  odore 
e  sapore  nauseanti. 

Cresce  assai  frequente  nei  boschi  dal  monte  al 
piano.  È  specie  sospetta  per  quanto  vi  sia  chi 
la  giudica  innocente.  D'altra  parte  le  sue  qua- 
lità, il  cangiar  di  colore  e  la  sua  poca  consi- 
stenza, lo  fanno  senz'altro  rifiutare. 

Il  genere  Boletus  conta  moltissime  specie, 
delle  quali  alcune  altre  dovrebbero  essere  men- 
zionate per  le  buone  loro  qualità,  ed  alcune  per 
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le  cattive.  Non  potendoci  innoltrare  in  una  lunga 
discussione  invitiamo  il  lettore  ad  attenersi  a 
quelle  sopra  indicate  per  buone  ed  a  rifiutare 
le  altre  date  per  sospette  o  velenose.  Le  due 
specie  che  pei  caratteri  loro  offrono  maggiori 
garanzie  sono,  senza  fallo,  il  Porcino  ed  il  Por- 
cinello, che  sono  anche  abbastanza  comuni. 

Genere  Fistulina. 

Si  distingue  dai  Boletus  per  avere  tubuli  se- 
parati gli  uni  dagli  altri  da  tessuto  del  cappello 
e  formanti  con  questo  un  tutto  non  scindibile. 
Comprende  una  sola  specie  che  è  la  seguente. 

Fistulina  hepatica,  Fries. 

Ital.  Lingua,  Lingua  di  bue  ;  Bologn.  Leingua; 
Ven.  Brisiola  de  rovere  ;  Frane.  Langue  o  Foie 
de  boeuf  ;  Ted.  Blutschwamm. 

Il  cappello  è  quasi  sessile,  o  meglio  attaccato 
per  mezzo  di  breve  e  grosso  piede  al  tronco 
degli  alberi,  e  si  protende  orizzontalmente  con 
forma  decisamente  di  lingua  di  bue,  almeno  in 
uno  stadio  di  medio  sviluppo.  È  carnoso,  ma 
tuttavia  tenace,  di  discreto  spessore  (4-6  cm.), 
con  una  lunghezza  di  15-20  cm.,  ed  una  lar- 
ghezza alquanto  minore.  Dapprima  è  eli  color 
rosso  di  carne,  vischiosetto,  specialmente  nella 
pagina  inferiore,  dalla  quale  anzi  trasuda  un 
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umore  rossastro;  più  lardi  si  fa  più  bruno  o 
giallastro  ed  acquista  maggiore  consistenza.  La 
carne  sua  è  soda,  fibrosa  e  come  marmoreg- 
giata per  strie  bianche  e  rosse  che  ricordano 
molto  i  muscoli  degli  animali;  ha  odore  buono 
e  sapore  addetto,  grato  però. 

Questo  fungo  singolare  cresce  sui  tronchi 
adulti  delle  quercie  ma  non  è  troppo  comune 
È  conosciuto  nelle  campagne  ed  anche  raccolto 
perchè  affatto  innocente,  e  quando  è  piuttosto 
giovine  fornisce  un  buon  piatto.  Lo  si  affetta 
e  si  fa  cuocere  alla  graticola  o  stufato;  ovvero 
anche  intero  lo  si  cuoce,  dopo  averlo  involto  in 
carta  bagnata,  sotto  la  cenere  alla  stessa  guisa 
dei  salumi,  delle  carote,  delle  palale,  e  si  con- 
disce in  varia  guisa. 

Genere  Polyporus. 

Comprende  un  uumero  ingente  di  specie  delle 
quali  talune  carnose,  altre  cartilaginee,  altre 
sugherose  o  di  consistenza  affatto  legnosa.  Il 
diverso  grado  di  compattezza  nella  trama  del 
cappello,  unitamente  a  qualche  altro  carattere 
ha  resa  possibile  la  divisione  di  questo  genere 
in  parecchi  altri  od  in  sottogeneri  ;  il  che  ne 
agevola  di  molto  lo  studio.  Pochissime  però 
essendo  le  specie  mangereccie,  non  entreremo 
in  particolari  di  sistematica;  solo  notiamo  che 
i  Polipori  hanno  tubuli  strettamente  riuniti  come 
i  Boletus  ma  non  separabili  dairimenoforo,  od 
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assai  difficilmente  ;  in  alcuni  si  formano  2,  3  ed 
anche  più  strati  di  tubuli.  Il  cappello  ha  in 
taluni  piede  centrale,  in  altri  laterale,  e  può 
essere  anche  affatto  sessile. 

Fra  i  Polyporus  vi  hanno  specie  giganti  che 
crescono  sui  tronchi  degli  alberi  e  vi  determi- 
nano spesso  dei  processi  patologici.  Le  specie 
mangereccie,  che  son  poche  appartengono  a 
Polipori  carnosi  che  bisogna  però  saper  distin- 
guere da  altri  consimili  che  sono  sospetti. 

Polyporus  confluens,  Alb.  et  Schw. 

Tav.  nostr.  N.  XXXIII. 

1  tal.  Griffone;  Frane.  Polijpore  groupé;  Ted. 
Semmelpilz,  Semmelporling. 

I  ricettacoli,  o  cappelli,  crescono  per  lo  più 
in  famiglie  e  strettamente  raggruppati.  Hanno 
forma  variabile  secondo  il  grado  di  sviluppo, 
dapprima  globosi  od  emisferici,  poi  espansi  a 
ventaglio,  ma  ricurvi  in  basso  al  margine,  e  va- 
riamente contorti.  Essi  sono  di  color  rosa,  rosso- 
aranciato  o  giallo-rossastro,  e  misurano  fin  12 
e  15  cm.  Tubuli  brevissimi  e  pori  piccoli  ro- 
tondi od  irregolari,  bianchi.  Il  piede  è  semplice 
o  ramificato  e  s'impianta  nel  terreno.  La  carne 
è  bianca  e  soda,  un  po'  amara. 

Cresce,  non  frequente  però,  nei  boschi  di  co- 
niferi,  specialmente,  ed  in  autunno. 

È  comestibile ,  però  bisogna  fare  uso  dei 
soli  individui  giovani,  poiché  negli  adulti  la 
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carne  si  fa  dura  e  può  riuscire  indigesta,  l/àma- 
rezza  proviene  più  che  altro  -dalla  pelle  che 
bisogna  distaccare  prima  di  ammannirli. 

Polyporus  frondosus,  Frics. 

Ital.  Poliporo  frondoso,  Griffo;  Ven.  Fongo 
gaio;  Frane.  Polypore  en  bouquet;  Ted.  Klap- 
persc/ifoamm. 

Rassomiglia  mollo  al  precedente,  ma  i  cap- 
pelli sono  di  colore  diverso  e  cioè  grigi  o  bruno- 
grigiastri  e  molto  più  piccoli,  non  superando  i 
5  o  6  cm.  Si  formano  in  numero  rilevante, 
sovrapponendosi,  accavallandosi  gli  uni  sugli 
altri  come  le  fronde  di  un  albero.  I  tubuli  sono 
qui  pure  corti  e  gli  orifizi  piccoli  e  bianchi.  I 
piedi  dei  singoli  cappelli  confluiscono  insieme 
in  rami  più  grossi  fino  a  costituire  un1  unico 
ceppo.  La  carne  è  bianca,  un  pò1  fibrosa  e  co- 
riacea, ma  di  odore  penetrante  e  di  sapore 
grato. 

Cresce  questo  in  autunno  sopra  od  alla  base 
dei  vecchi  tronchi  eli  queréie  e  di  castagni.  È 
raccolto  e  mangiato  in  varie  parti  d1  Italia  e 
portato  anche  sui  mercati.  Anche  all'estero  si 
dà  per  comestibile  ma  di  non  troppo  facile  di- 
gestione. 

Polyporus  cristatus,  Persoon. 

Ha  il  portamento  del  P.  eonfluens,  ma  qualità 
che  non  lo  raccomandano,  e  conviene  saperlo 
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distinguere.  I  cappelli  crescono  sul  terreno  in 
grandi  gruppi  e  si  sovrappongono  mutuamente. 
Hanno  colore  giallo-verdognolo,  screziato,  quasi 
come  la  pelle  del  rospo  verde,  e  spesso  scre- 
polati. Possono  misurare  anch'essi  10  a  12  cm. 
I  tubuli  sono  brevissimi,  con  orifìzi  piccoli,  ro- 
tondi, candidi.  I  piedi  sono  corti,  grossi  e  con- 
fluenti in  un  unico  ceppo  che  si  affonda  nel 
terreno. 

La  carne  è  bianca,  fragilissima,  ha  buon 
odore,  ma  sapore  amaro. 

Cresce  fra  i  muschi  nei  boschi  di  castagni,  di 
Faggi  e  di  Abeti.  L'  amarezza  non  è  solo  della 
pellicola  ma  della  carne  tutta  e  non  scompare 
colla  cottura.  Avendolo  assaggiato,  benché  senza 
risentirne  molestia,  sconsiglio  dal  farne  uso, 
perchè  assolutamente  disgustoso. 

Polyporus  sulfureus,  Bulliard. 

Il  cappello  è  affatto  sessile  e  sviluppasi  oriz- 
zontalmente sulle  ceppaie.  Più  ordini  di  ricet- 
tacoli si  sovrappongono  d'ordinario  formando 
una  notevole  massa.  Ogni  cappello  è  di  me- 
diocre spessore,  e  presso  il  margine  di  pochi 
millimetri  ;  di  sopra  è  di  un  color  rosa  che 
volge  al  rosso  aranciato  ed  ha  delle  strie  e 
delle  scanalature  irraggianti  ;  di  sotto  è  di  co- 
lore pretto  di  zolfo  dovuto  ai  tuboli,  che  sono 
brevissimi,  ed  ai  loro  minutissimi  orifizi.  La 
carne  è  bianca  compatta,  soda,  oltremodo  fra- 
gile, di  buon  odore,  di  sapore  amarognolo,  astrin- 
gente, 
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Cresce  sulle  coppaie  marcescenti  di  diverse 
piante.  Da  taluno  si  dà  per  mangereccio  quando 
è  giovine;  dai  più  si  ritiene  sospetto, 

Polyporus  Barrelieri,  Viviani. 

Roman.  Fungo  imperiale. 

È  anch'esso  del  gruppo  del  P.  frondosi* s  cui 
rassomiglia  mollo.  I  ricettacoli  sorgono  da  un 
ceppo  comune  e  si  succedono  in  modo  embri- 
ciate e  d'ordine  sempre  interiore,  fino  a  formare 
una  specie  di  mazzo  abbastanza  voluminoso.  I 
superiori  non  sono  più  dimezzati,  ma  il  loro  lembo 
è  completo,  o  quasi,  attorno  al  peduncolo.  Sono 
di  colore  bruno  ocraceo  o  bruno-fuligineo  e 
come  vellutati;  al  disotto  perfettamente  bianchi; 
i  tubuli  sono  qui  pure  brevi  ed  i  loro  orifizi 
minutissimi  e  rotondi  nella  parte  espansa,  men- 
tre si  fanno  via  via  più  allungati  nella  decor- 
renza del  gambo.  La  carne  è  bianca,  immuta- 
bile, di  odore  fragrante  assai,  e  di  sapore  grato. 

Cresce  in  provincia  di  Roma  sui  ceppi  e  sulle 
radici  dei  castagni  ed  è  molto  stimato  e  portato 
sui  mercati  (Viviani). 

Polyporus  Tuberaster,  Fries. 

ItaL  Pietra  fungaia;  Frane.  Pierre  à  eham- 
pignons. 

Il  nome  italiano  gli  viene  dal  fatto  che  i  ri- 
cettacoli o  cappelli  nascono  sopra  un  substrato 
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affatto  speciale,  formato  da  un  micelio  che  du- 
rante il  suo  sviluppo  avvolge,  compenetra  ed 
amalgama  frammenti  di  terra,  di  humus,  di  de- 
triti di  roccie,  di  legni,  ecc.,  in  modo  da  costituire 
una  massa  compatta,  informe,  screpolatesi  qua 
e  là  per  l'azione  alternata  del  secco  e  dell'umi- 
li ita  e  che  rassomiglia  interamente  ad  una  pietra. 
Da  questa,  in  determinate  circostanze,  escono 
ricettacoli  carnosi  che  assumono  notevolissime 
dimensioni. 

Il  cappello  è  stipitato,  dapprima  appena  ac- 
cennato all'estremità  di  un  processo  cilindraceo 
e  compatto,  poi  piano,  espanso  ed  infine  avvallato 
al  centro  e  quasi  imbutiforme,  di  colore  giallo- 
cannella  chiaro,  villoso-squamoso  e  tumidetto. 
Al  di  sotto  è  ricoperto  di  tubi  brevissimi,  con 
orifìzi  alquanto  grandi  e  di  forma  poligonale, 
allungatisi  lungo  il  gambo  che  è  piuttosto 
corto,  compatto,  glabro,  e  di  colore  più  chiaro 
della  superfìcie  del  cappello.  La  carne  di  questo 
è  soda,  tenace,  di  odore  e  sapore  gratissimi. 

La  Pietra  fungaia  è  propria  delle  montagne 
meridionali  d'Italia  e  precisamente  della  Lucania 
e  degli  Abruzzi.  Ma  trasportata  altrove  continua 
a  produrre  ricettacoli  fruttiferi  quando  vi  siano 
condizioni  favorevoli  di  temperatura  ed  umidità; 
cosichè  anche  al  Nord,  tenuta  in  vasi  grandi  da 
fiori,  od  in  casse  di  legno,  nelle  cantine  o  nelle 
serre,  dà  i  suoi  ottimi  frutti.  I  quali  invero  sono 
delicati  e  ricercati,  quantunque  un  po'  duri  e 
di  non  facile  digestione.  Certo  però  che  i  gio- 
vani individui,  non  possono  produrre  disturbi 
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di  sorta  e  fornire  anche  nelle  stagioni  non  pro- 
prie, un  gradito  piatto  di  funghi  freschi. 

Polyporus  corylinus,  Main  i. 

Dial.  Roman.  S fegatello  del  nocchio. 

È  un  piccolo  fungo  crescente  in  gran  numero 
di  individui  sopra  i  vecchi  ceppi  del  Nocciuolo. 
I  ricettacoli  sono  dapprima  emisferici,  poi  piani 
ed  anco  depressi  al  centro,  di  color  bianco  od 
ocraceo,  sfumato  nel  mezzo  a  maturità  e  misu- 
rano 2  cm.  circa  di  diametro.  I  tubuli  sono 
brevissimi  e  con  orifizi  mediocri  di  forma  poli- 
gonale, pure  bianchi;  il  gambo,  di  egual  co- 
lore, è  centrale,  cilindrico  od  un  po'  incurvato, 
c  compatto. 

La  carne  è  bianchissima,  di  grato  odore,  di 
sapore  squisito,  tenera  nei  giovani  individui,  un 
po'  coriacea  nei  vecchi. 

Cresce  nei  dintorni  di  Roma,  nei  colli  Laziali, 
oltreché  sul  Nocciuolo,  sui  castagni  e  sulle 
quercie,  specialmente  se  le  ceppaje  di  queste 
piante  sieno  state  superficialmente  bruciate.  È 
un  fungo  prelibato,  ed  a  quanto  pare,  piuttosto 
raro. 
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Strobilomyces  strobilaceus,  Scopoli. 
Frane.  Bolet  Pomme  de  Piti. 

Cappello  globoso  od  emisferico  da  principio, 
poi  convesso,  di  colore  cenerognolo  o  bruno- 
grigiastro,  tutto  coperto  di  squame  fiocconose 
embriciate,  come  le  scaglie  di  uno  strobilo  di 
pino.  Al  disotto  ha  tubi  brevi,  con  orifizi  bian- 
chicci o  grigi  che  a  toccarli  divengono  rossastri. 
Il  piede  è  robusto,  compatto,  anch'esso  desqua- 
mantesi  per  il  lungo,  e  dello  stesso  colore.  Carne 
bianco-grigia,  arrossantesi  nella  sezione  di  taglio, 
di  odore  grato. 

Cresce  nei  boschi  montani,  sopratutto  di  co- 
nifere, ma  non  è  frequente.  È  dato  per  come- 
stibile. 

IDNEI. 

In  luogo  di  tubuli  o  di  lamelle,  il  ricettacolo 
porta  nella  parte  inferiore  dei  processi  conici, 
cilindracei,  semplici  o  ramosi,  detti  general- 
mente aculei,  i  quali  sono  rivestiti  dai  basidii 
che  portano  le  spore.  Il  ricettacolo,  o  cappello, 
può  avere  un  piede  centrale  od  eccentrico,  od 
esserne  anche  affatto  mancante,  e  ridursi  ad  un 
semplice  corpo  carnoso  tutto  ri  vestito  dagli  aculei. 
Una  buona  parte  di  specie  sono  carnose  e  fra  di 
esse  parecchie  son  mangereccie,  ma  vi  hanno 
pure  specie  coriacee. 
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Crescono  sul  terreno,  sul  tronco  degli  alberi 
o  su  legnami  da  costruzione, 

Hydnum  repandum,  Linneo, 

Tav.  nostr.  N.  XXXV. 

Ital.  Steccherino  clorato;  Ven.  Barbon  bianco; 
Frane,  Hydne  bosseìé,  Pied  de  Monton,  Barbe 
de  Vac/ic  ;  Ted,  Semmel-Stoppeìpilz,  Sùssling, 
Staehelpilz* 

Questo  fungo  ricorda  .issai  il  Gallinàccio,  por 
la  forma,  pel  colore  ed  anche  per  l'odore,  I 
cappelli  crescono  in  copia,  appressati,  spesso 
confluenti,  dapprima  convessi,  poi  piani  od  inca- 
vali al  centro,  ma  coi  margini  ripiegati  in  basso, 
contorti  ed  irregolari,  di  colore  rosso-giallastro, 
a  volte  quasi  aranciato,  lisci,  quasi  pruinosi.  Nella 
pagina  inferiore  sono  coperti  di  numerosissimi 
aculei,  cilindrico-conici,  corti,  fragilissimi,  ottusi 
air  apice  e  di  color  rosso  chiaro  o  rosei.  Il 
piede  è  cilindrico,  ricoperto  in  alto  dagli  aculei 
decorrenti,  e  di  color  bianco-rossiccio  ;  spesso 
più  piedi  confluiscono  insieme. 

Carne  di  color  bianco,  di  odore  analogo  a 
quello  del  Gallinaccio  e  di  sapore  un  po'  astrin- 
gente, il  quale  si  perde  colla  cottura. 

Cresce  copioso  nei  boschi  di  Conifere  ed  anche 
di  Castagno  e  di  Faggio.  È  specie  assai  buona, 
per  quanto  non  troppo  raccolta,  nò  ricercata. 
Va  tagliato  in  pezzi  sottili  e  cotto  piuttosto  a 
lungo  ;  resta  sempre  sodo  e  di  gusto  gradevo- 
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lissimo.  Non  è  possibile  confonderlo  con  specie 
velenose. 

Hydnum  imbricatum,  Linneo. 

Tav.  nostr.  N.  XXX[V. 

Italiano  Steccherino  bianco;  Frane.  Htjdne  à 
écailles  imbriquées;  Ted.  Habiehtsehwamm,  Reh- 
pilz. 

Il  cappello  è  convesso,  od  avvallato  e  coperto 
come  lo  Strobylomyees  di  grosse  scaglie,  fioc- 
conose,  di  color  grigiastro.  Al  disotto  ha  aculei 
pure  grigiastri,  protraentisi  lungo  il  piede,  il 
quale  è  cilindraceo,  d'ordinario  piuttosto  breve, 
liscio,  di  color  grigio. 

Carne  bianca,  soda,  di  odore  e  sapore  gra- 
devoli. 

Cresce  anche  questo  nei  boschi,  specialmente 
in  quelli  di  Conifere,  ed  è  comestibile.  Estate  ed 
autunno. 

Hydnum  Erinaceum,  Bulliard. 

Ital.  Riccione;  Ven.  Rizo  de  rovere;  Frane. 
Htjdne  hérisoon  ;  Ted.  Igelpilz. 

Fungo  assai  singolare;  manca  quasi  di  cap- 
pello, e  da  un  corto  e  tozzo  gambo,  che  esce 
dal  tronco  di  vecchi  alberi,  si  dipartono  nume- 
rosi aculei  cilindraceo-conici,  lunghissimi  che 
si  ripiegano  in  basso  formando  un'ampia  chioma 


1  Vi        Funghi  mangerecci  e  velenosi. 


di  colore  bianco-gialliccio,  moltissima.  (ìli  aculei 
misurano  2  a  5  cm.  «li  lunghezza  <i  ì  o  3  mm. 
di  spessore,  ed  al  pari  del  gambo  comune  hanno 
carne  tenera  di  odore  e  sapore  gradevoli. 

Cresce  sopra  tronchi  di  varie  piante  ed  è 
comestibile,  ma  è  piuttosto  raro. 

Hydnum  coralloides,  Scopoli. 

Hai.  Barba  di  Capra;  Frane.  Untine  coral- 
loide; Ted.  Korallenpilz. 

Ricorda  il  precedente  ma  è  di  struttura  ancor 
più  delicata.  Gli  aculei  sono  qui  estremamente 
divisi  e  ramificati  in  modo  da  simulare  bene 
certe  forme  di  corallari.  I  rametti  d'ordine  sem- 
pre più  superiore  confluiscono  insieme  a  for- 
mare il  piede  comune  che  esce  fuori  da  scre- 
polature di  vecchie  travi  o  di  tronchi  decrepiti. 
Il  fungo  è  bianco  da  principio  e  gialliccio  a 
maturità.  La  carne  è  molle,  di  odore  e  sapore 
gratissimi.  È  mangereccio  per  quanto  un  po' 
tenace. 

CLAVARIEI. 

Dalle  due  specie  di  Idnei  a  cappello  assai  ri- 
dotto e  ad  aculei  molto  sviluppati,  si  passa  fa- 
cilmente ai  Glavariei  che  sono  funghi  Imeno- 
miceti  carnosi  talora  semplici  cilindrici  o  eia- 
vati,  più  spesso  abbondantemente  ramificati,  le 
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cui  ultime  ramificazioni  lesiniformi  ricordano 
appunto  gli  aculei  degli  Idnei  e  sono  rivestite 
di  basidii  e  di  spore.  Il  gruppo  dei  Glavariei 
ricco  assai  di  specie,  facili  a  riconoscersi  pel 
loro  portamento,  non  ne  annovera  alcuna  vele- 
nosa, cosichè  astraendo  da  quelle  forme  che 
sono  un  po'  tenaci  e  consistenti,  si  possono  li- 
beramente raccogliere  e  mangiare. 


Genere  Clavaria. 

Sono  i  rappresentanti  principali  del  gruppo  ; 
il  loro  tronco,  semplice  o  ramificato,  è  carnoso 
fin  dalla  base;  formano  dei  cespugli  di  notevoli 
dimensioni  talora,  e  sono  forniti  di  vivaci  colori. 
I  rami  di  1°,  2°,  3°  ordine  sono  cilindrici  od 
alquanto  schiacciati,  gli  ultimi  rametti  hanno 
forma  conica  o  di  lesina.  Comprendono  molte 
specie  che  crescono  in  autunno  nei  boschi. 

Clavaria  flava,  Schaeffer. 

Tav.  nostr.  N.  XXXVIL 

I  tal.  Marinine,  Ditole  gialle  ;  Ven.  Dedele  zale; 
Bologn.  Maneini  ;  Frane.  Menotte,  Gallinette; 
Ted.  Gelber  Keulen,  Ziegenbart,  ecc. 

Tronco  breve,  grosso,  di  color  giallo  chiaro, 
ramifìcantesi  fin  presso  la  base.  Rami  cilindrici, 
lisci,  di  color  giallo  vivo  o  giallo  d'ocra,  sud- 
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dividentisi  ripetutamente,  formando  cespi  di  10  a 
15  cm.  di  larghezza  e  altrettanto  in  altezza.  Carne 
soda,  di  odore  e  sapore  gratissimi. 

Cresce  copiosissima  nelle  foreste  di  Castagni, 
di  Faggi,  di  Abeti,  ma  è  poco  raccolta  e  non 
viene  portata  quasi  mai  ai  mercati,  contuttoché 
sia  fungo  buonissimo  ed  affatto  innocente. 

Bisogna  preferire  gli  individui  giovani  perchè 
più  teneri  e  di  più  pronta  cottura.  Si  presta  an- 
che ad  essere  disseccata. 

Clavaria  coralloides,  Schaeifer. 

Tav.  nostr.  N.  XXXVII. 

Ital.  Ditole  o  Marinine;  Frane.  Clavaire  co- 
ralloide; Ted.  Korallenschwamm. 

È  tutta  di  un  giallo  d'oro,  a  tronco  alquanto 
sviluppato  ed  assai  grosso  che  dà  in  alto,  e  quasi 
allo  stesso  livello,  ramificazioni  di  vario  ordine 
ma  brevi  e  fragili.  I  cespi  possono  raggiungere 
i  16,  18  cm.  di  diametro.  Carne  soda,  crocante, 
di  odore  e  sapore  buonissimi. 

Cresce  nei  boschi  di  Abeti  specialmente,  ed 
al  pari  della  precedente  buonissima  a  mangiarsi. 
Anche  a  cottura  inoltrata  la  carne  resta  soda 
e  crocante.  È  bene  non  mangiarne  in  troppa 
grande  quantità  perchè  può  riescire  pesante  allo 
stomaco. 


XXVI. 


Ditola  rosso-giaiia.    Clavaria  botrytis  Pers. 
(comestibile). 


Ulrico  Hoeplt,  Editore  in  Mi  lavo. 
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Clavaria  Botrytis,  Persoon. 

Tav.  nostr.  N.  XXXVI. 

Ital.  Ditole  gialle  e  rosse;  Ven.  Dedele  roane; 
Frane.  Clavaire  eri  grappe;  Ted.  Trauben-Zie- 
genbart. 

Ha  il  portamento  della  precedente;  tronco 
bianco,  molto  sviluppato,  irregolare,  ramosis- 
simo in  alto  con  rami  corti,  ineguali  che  diven- 
gono rossicci  a  maturità.  Carne  soda,  bianca, 
fragilissima,  odore  debole  e  sapore  grato. 

Forma  cespiti  voluminosi,  globosi,  che  ricor- 
dano i  cavoli  fiori. 

È  comune  in  estate  ed  in  autunno  nei  boschi 
sia  di  essenze  latifoglie  che  di  conifere.  Anche 
questa  è  assai  poco  raccolta,  benché  sia  specie 
buona  ed  innocente.  Bisogna  scegliere  individui 
giovani  che  hanno  carne  più  tenera  più  odo- 
rosa e  di  più  facile  digestione. 

Clavaria  pistillaris,  Linneo. 

Ven.  Mazochete;  Frane.  Clavaire  a  Pilon; 
Tedesco  Hercules  keule. 

Si  riconosce  tosto  dalle  altre  perchè  il  suo 
tronco  si  mantiene  semplice  o  tutt'al  più  si  fa 
lobato  in  alto. 

Essa  è  di  forma  perfettamente  clavata,  di  color 
giallo-ocraceo,  pruinosa,  striata  per  il  lungo,  di 
Cavara.  io 
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4-12  cm,  di  altezza  con  1-6  di  grossezza  nella 
clava.  Carne  soda,  un  poi  coriacea. 

Cresce  frequente  nei  boschi  di  Abeti,  nei  pa- 
scoli ecc.  È  data  per  comestibile,  ma  è  troppo 

coriacea  per  non  riesrire  indigesta. 

Altre  Clavarie  sono  pure  abbastanza  frequenti, 
quali  la  CL  (/urea,  Schaeff.,  CL  cinerea,  Bull., 
CL  fastigiata,  L.,  ecc.  tutte  crescenti'sul  terreno, 
fra  i  muschi  nelle  foreste,  e  comestibili  Una 
buona  norma  generale  è  quella  di  tralasciare 
gli  individui  adulti,  di  protrarre  la  cottura,  e 
non  farne  una  scorpacciata. 

Genere  Calocera. 

Rassomigliano  questi  funghi  assai  alle  Cla- 
varie, hanno  essi  pure  tronchi  semplici  o  rami- 
ficati, ma  di  dimensioni  più  ridotte;  mentre  sono 
di  consistenza  maggiore,  anzi,  addiritura  co- 
riacea ad  innoltrata  maturità. 

Pullulano  sui  tronchi  marcescenti  o  sulle 
radici  affioranti  al  suolo  di  piante  forestali. 

Calocera  viscosa,  Fries. 

Ricorda  in  piccolo  la  Clavaria  flava  o  l'aurea, 
ma  si  sviluppa  sulle  ceppaie  degli  alberi  all'in 
terno  delle  quali  si  origina  il  suo  gambo  te- 
nacissimo, ramificantesi  esternamente  dicotomi- 
camente parecchie  volte.  Gli  ultimi  rami  sono 
dei  corti  processi  conici.  È  di  un  bel  colore 
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giallo,  che  diventa  rosso-aranciato  nel  dissec- 
carsi. 

Questi  fanghi  non  imputridiscono  come  le  Cla- 
varie ma  si  fanno  col  disseccarsi  cartilaginei. 

La  loro  carne  ha  odore  insignificante,  ed  è 
fibrosa  e  tenace. 

Cresce  frequente  sulle  ceppaje  degli  Abeti.  Non 
è  comestibile. 

Genere  Sparassis. 

Sono  delle  Clavarie,  i  cui  rami  si  fanno  ap- 
piattiti, pur  mantenendosi  carnosi  al  pari  del 
tronco  principale.  Additiamo  la  seguente  specie 
mangereccia. 

Sparassis  crispa,  Fries. 

Francese  Clavaire  erépue;  Tedesco  Strunk- 
schwamm. 

Il  tronco,  ramificandosi  fin  dalla  base,  forma 
dei  cespiti  di  forma  globulare,  raggiungenti  alle 
volte  le  dimensioni  di  una  testa  di  fanciullo.  Tutto 
il  fungo  è  fragile,  carnoso,  increspato,  con  rami 
copiosissimi  appiattiti,  contorti,  di  color  bianco- 
gialliccio,  ripiegantisi  alFinfuori  alla  stessa  guisa 
del  Polyporus  frondosus.  La  carne  è  soda,  di 
buon  odore  e  di  sapore  grato. 

È  piuttosto  raro  e  cresce  nei  boschi  di  Coni- 
feri  di  preferenza. 

È  comestibile  e  di  eccellente  gusto. 
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GASTEROMIGETI. 

Mentre  nei  lunghi  fin  qui  esaminati  gli  organi 
riproduttori  vengono  formati  all'esterno  od  in 
cavità  che  comunicano  dirèttamente  coll'esterno. 
nei  Gasteromiceti,  come  la  stessa  parola  sta  a 
designare,  i  detti  organi  si  formano  addirittura 
all'interno  di  un  corpo  interamente  chiuso  (al- 
meno lino  a  tarda  età),  e  precisamente  in  specie 
di  anfrattuosi  meandriformi  occupanti  tutte  o 
la  massima  parte  del  corpo  fruttifero,  e  costi- 
tuenti la  cosi  detta  gleba.  All'esterno  questa  è 
limitata  da  una  membrana  (per idio)  sovente  co- 
si >arsa  di  verruchette  o  di  aculei  forforacei,  ed 
in  alcune  forme  vi  si  distinguono  due  strati. 
La  base  del  corpo,  per  lo  più  ristretta,  aderisce 
al  suolo  per  mezzo  di  processi  micelici,  ossia 
di  cordoni  formati  dai  filamenti  fungini  ed  in 
comunicazione  colla  parte  vegetativa  del  fungo 
strisciante  nel  substrato.  D'ordinario  la  parte 
basale  è  occupata  da  un  tessuto  omogeneo, 
sterile,  mentre  la  parte  superiore  o  gleba,  è 
quella  che  si  differenzia  nelle  anzidette  anfrat- 
tuosita (visibili  solo  colla  lente),  rivestite  di 
basidii  e  di  spore.  Quando  queste  si  avvici- 
nano alla  maturità,  la  gleba,  da  soda  e  compatta 
ch'era  prima,  si  fa  molliccia  e  finisce  per  tra- 
sformarsi in  una  leggerissima  polvere  color  ta- 
bacco od  olivacea,  tutta  costituita  di  spore,  e  la 
quale  viene  proiettata  fuori  da  un  pertugio  re- 
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golare  o  da  fenditure  qualsiansi  che  si  formano 
nella  parte  superiore  del  peridio  a  maturità. 

Comprendono  molte  specie  alcune  delle  quali 
mangereccie. 

Genere  Ijycoper&on. 

Il  corpo  fruttifero  è  per  lo  più  piriforme  ed 
ha  una  parte  basale  sterile.  Il  peridio  è  sot- 
tile e  membranaceo;  la  gleba  è  molliccia,  non 
compatta,  di  color  bianco  dapprincipio,  verdastro 
od  ocraceo  a  maturità.  A  questi  funghi  viene 
dato  il  nome  comune  di  vessie  di  lupo,  sotto  il 
quale  sono  noti  in  quasi  tutti  i  paesi. 

Lycoperdon  gemmatimi,  Batsch. 

Ital.  Vessia  minore;  Frane.  Vesseloup  gemmi- 
fere; Ted.  Warzen-Staùbling ,  Staehewarziger 
Staubbuff. 

È  piriforme,  colla  parte  ristretta  in  basso,  e 
coperto  superiormente  da  innumerevoli  aculei 
forforacei,  sempre  più  grandi  verso  il  centro. 
Di  colore  bianco-grigio,  o  bianco-sporco,  vol- 
gente spesso  all'ocraceo,  può  raggiungere  fino 
a  5  ed  anche  7  centimetri  in  altezza.  Il  piede 
è  perfettamente  liscio.  La  carne  è  relativamente 
soda  in  gioventù,  bianchissima,  con  odore  e  sa- 
pore penetranti,  grati. 

Cresce  comunissimo  nei  boschi  in  estate  ed 
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in  autunno,  spesso  in  grandi  famiglie.  È  buono 
da  mangiarsi,  purché  raccolto  giovine,  cioè  fin 
quando  la  carne  sua  é  ancor  bianca.  Il  miglior 
modo  di  prepararlo,  è  forse  in  frittura,  tagliato 
in  fettoline  di  pochi  millimetri  di  spessore  indo- 
rate con  uova  sbattute  ed  abboracciate  con  fior 

di  farina. 

Ha  gusto  piccante  specialissimo  e  gradevole. 
È  affatto  innocuo. 

Lycoperdon  Bovista,  Linneo. 

Tav.  nostr.  N.  XXXVIII. 

Ital.  Vessia  maggiore;  Lomb.  Pett  de  loff, 
Loffa  ;  Ven.  Vessa;  Bologn.  Vessa  ad  louv  ; 
Frane.  Vesseloup  gygantesque ;  Ted.  Riesenbovist, 
Wundsehwamm* 

È  la  specie  maggiore.  Di  forma  globosa,  al- 
quanto attenuato  alla  base,  e  pianeggiante  od 
anco  depresso  all'apice,  può  raggiungere  le  di- 
mensioni di  una  testa  di  bambino  o  di  un  co- 
comero, e  pesare  fin  4  o  5  chilogrammi.  La  sua 
superficie  è  bianca,  villoso-sericea,  liscia  e  mor- 
bida come  pelle  di  guanto.  A  maturità  diviene 
grigiastro  e  si  fende  in  alto  irregolarmente.  La 
carne  è  bianca  e  soda  in  gioventù,  ma  si  fa  poi 
spugnosa  e  flaccida  coll'andar  del  tempo,  fino 
a  convertirsi  tutta  in  polvere  ocracea.  L' odore 
che  è  buono  negli  individui  giovani,  si  fa  nau- 
seante colla  maturità  loro. 

Cresce  in  estate  ed  in  autunno  nei  prati  e 
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pascoli  freschi,  meno  frequente,  però,  del  prece- 
dente. È  pur  esso  buono  a  mangiarsi  ma  solo 
in  gioventù. 

Il  genere  Lr/coperdon  comprende  altre  specie, 
L.  coelatum,  Bull.,  L.  echinatum,  Pers,  L.  py- 
riforme,  Scliaeff.,  ecc.)  e  tutte  parimenti  buone 
a  mangiarsi  quando  sono  giovani  ;  per  conse- 
guenza non  vi  è  luogo  a  temere  di  alcuno  di 
questi  funghi. 

Genere  Bovista. 

Distinguonsi  dai  Licoperdon  per  la  mancanza 
di  una  parte  basale  sterile;  tutto  il  corpo  del 
fungo  si  trasforma  in  gleba  fruttifera. 

Membrana  qui  pure  sottile,  tenace. 

La  deiscenza  delle  spore  si  fa  per  mezzo  di  un 
pertugio  apicale  che  si  forma  a  maturità. 

Bovista  plumbea,  Persoon. 

Ital.  Vessia  piombina;  Lomb.  Loffa  ;  Frane. 
Vesseloup  gris  de  plomb;  Ted.  Kugelbovist. 

È  perfettamente  globosa,  cioè  senza  base  ri- 
stretta, ed  aderente  al  suolo  per  processi  rizoidi 
miceliari.  Misura  da  2  a  5  cm.  La  membrana 
presenta  un  invoglio  esterno  biancastro,  sottile, 
fugace,  ed  un  secondo  interno,  tenace,  persistente 
e  che,  a  maturità,  diviene  di  color  grigio  di 
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piombo.  La  carne  nel  fango  giovine  è  bianco- 
gialliccia,  ma  poi  diviene  verdastra  ed  infine  si 
converte  in  polvere  faliginea. 

Cresce  in  primavere  ed  estate  nei  pascoli  e 
nei  luoghi  aridi. 

E  pur  essa,  da  giovane,  coniestibile  ed  assolu- 
lainenlo  /'//nonni. 

Genere  Scleroderma. 

Differiscono  dai  precedenti  per  avere,  come 
indica  il  nome,  peridio  duro,  scleroso. 

Sono  lunghi  di  notevole  spessore,  coriacei,  te- 
naci. La  gleba  pure  è  durissima,  e  cosi  pure 
anebe  la  parte  basale  sterile  la  quale  aderisce 
al  suolo  con  robustissimi  processi  rizoidi. 

Scleroderma  vulgare,  Fries. 

Fig.  nella  Tav.  XXXVIII. 

Frane.  Seléroderme  écailleux  ;  Ted.  Hart- 
bovist. 

I  corpi  fruttiferi  sono  dapprima  globosi,  poi 
quasi  piriformi,  spesso  anche  lobati  di  3-8  cm. 
di  diametro,  con  pelle  dura,  spessa,  tenace,  di 
color  giallo  di  cuoio,  talora  liscia,  taFaltra  scre- 
polata superficialmente.  Carne  compatta  che  di- 
viene presto  di  color  bruno-violaceo. 

Specie  assai  comune  nei  pascoli  e  nei  luoghi 
aridi  e  sabbiosi. 
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Cresce  in  autunno.  Non  è  consigliata  da  al- 
cuno, attesa  la  sua  consistenza  coriacea.  Vi  è 
anche  chi  la  ritiene  velenosa. 

FALLOIDEI. 

Si  avvicinano  molto  ai  Gasteromiceti  nel  prin- 
cipio del  loro  sviluppi,  in  quanto  che  gli  organi 
di  riproduzione  sono  rinchiusi  in  un  sacco  di 
molle  consistenza,  e  colla  pressione  da  essi 
esercitata  quest'ultimo  si  rompe  e  ne  viene  fuori 
il  corpo  fruttifero  che  può  essere  lungamente 
stipitato  od  affatto  sessile  e  globoso. 

La  parte  sporifera  è  bruna  e  tutta  alveolata; 
gli  alveoli  sono  ripieni  di  una  sostanza  mucida, 
olivastra,  fetentissima,  mentre  il  corpo  cilin- 
drico, nel  caso  delle  forme  stipitate,  è  di  natura 
spugnosa,  ma  ciò  non  ostante  abbastanza  ri- 
gido. Comprendono  poche  specie  che  sono  rite- 
nute velenose. 

Phallus  impudicus,  Linneo. 

Tav.  nostr.  N.  XXXIX. 

Ital.  Satirione  o  Piseiaeane ;  Ven.  Fongo  de 
biscia;  Frane.  Satyre  impudique;  Ted.  Stink- 
morchel,  Gift-  e  GichtmorcheL 

Il  nome  latino  e  la  più  parte  dei  volgari  allu- 
dono alla  forma  speciale  che  è  quella  di  un 
membro  virile.  Negli  stadii  giovanili  però  c'è  da 
scambiarlo  con  i  Lycoperdon,  perchè  in  allora  il 
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fùngo  è  globoso,  a  pelle  lìscia,  di  color  bianco  o 
leggermente  roseo  e  con  processi  rizoidi  bianchi, 
cilindrici,  che  tengono  avvinti  sposso  due  o  tre 
corpi  fruttiferi  (veggasi  la  tav,  KXXIXe  la  figura 
a  destra).  Ma  ci  si  accorge  subito  che  non  si  ha 
a  fare  con  una  vessia  di  lupo,  perché  si  sente 
sotto  la  pressione  dello  dita  scorrere  la  pelle, 
molliccia,  sopra  un  corpo  più  duro  interno,  e 
se  si  insiste  mdla  compressione  la  pelle  si  la- 
cera e  lascia  a  nudo  una  mucillagine  avvolgente 
la  testa  di  quel  corpo  cilindraeeo  che  dove, 
svilupparsi  di  poi  come  meglio  può  mettersi  in 

evidenza  sezionando  il  lungo  per  il  lungo  (fi- 
gura a  sinistra). 

A  sviluppo  completo  poi  esso  raggiunge  no- 
notevoli  dimensioni,  fin  12  e  15  centimetri  di 
lunghezza  ;  ha  gambo  cilindrico,  bianchissimo, 
spugnoso,  fragile,  immerso  nel  sacco  rossiccio 
lacerato  ;  la  testa  è  ovoideo-conica,  alveolata, 
umida  e  fetente,  di  color  verde  olivastro. 

All'  apice  si  nota  un  grosso  pertugio  circo- 
lare munito  di  un  cercine  o  labbro  air  ingiro. 

È  assai  comune  al  piano  e  al  monte,  fino  nella 
regione  del  Faggio,  nei  luoghi  aridi,  nei  campi, 
nei  boschi,  e  la  sua  presenza  si  avverte  spesso 
anche  dall'ingrato  suo  odore  che  è  press1  a  poco 
quello  di  frutta  mercescenti  od  in  fermentazione^ 
È  dato  da  tutti  per  velenoso;  nè  invoglierebbe 
a  raccoglierlo,  certo,  la  nessuna  consistenza  della 
carne,  la  mucidità  equivoca  del  cappello  richia- 
mante le  mosche  merdarie,  e  tampoco  il  pes- 
simo suo  odore. 
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Clathrus  cancellatus,  Linneo. 

Differisce  dal  precedente  per  la  mancanza  di 
stipite.  Nei  primordii  però  gli  è  identico  asso- 
lutamente. Quando  la  volva  o  sacco  involgente 
si  apre,  ne  esce  un  corpo  piriforme  od  obovato, 
consistente  in  una  rete  a  grandi  maglie  ed  i 
cui  lati  sono  grossi,  appiattiti,  spugnosi  e  di 
color  rosso  incarnato;  nelle  maglie  di  questa 
rete  sta  una  sostanza  mucida,  fetente,  di  colore 
olivaceo  analoga  a  quella  della  testa  del  Phallus, 
e  costituita  di  mucillagine  nella  quale  stanno 
immerse  le  spore  del  fungo. 

Cresce  assai  frequente  nei  boschi  umidi,  lungo 
le  siepi,  negli  orti,  ecc.  ed  è  al  pari  del  prece- 
dente da  rifiutarsi  anche  negli  stadii  giovanili. 

ASCOMICETI. 

Sono  così  chiamati  dai  botanici  tutti  quei 
funghi,  e  son  moltissimi,  le  cui  spore  non  si 
formano  più  liberamente  all'apice  di  particolari 
rametti  (basidii  nel  caso  degli  Imenomiceti  fin 
qui  esaminati),  ma  sibbene  nell'interno  di  otri- 
celli  speciali  che  furon  detti  asehi  o  teche  (veg- 
gansi  le  figure  analitiche  delle  tavole  XL  e  XLII). 

Gli  Ascomiceti  comprendono  una  quantità  di 
ordini  e  famiglie,  la  cui  distinzione  si  fa  ap- 
punto in  base  alla  natura  speciale  del  ricetta- 
colo fruttifero  sul  quale  od  entro  il  quale  si 
formano  questi  aschi;  ed  una  prima  distinzione 
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e  stata  quella  di  Discomiceti  e  di  Pirenomiccti 
a  seconda  che  il  ricettacolo  è  più  o  meno  aperto 
ed  a  guisa  di  disco,  ovvero  è  chiuso  a  nocciuolo 
o  pirenio. 

Tanto  neir  un  ordine  che  nelF  altro  si  hanno 
forine  carnose,  cartilaginee,  earbonacee,  mem- 
branacee, ecc.  Noi  ci  occuperemo  qui  solo  delle 
prime, 

DISCOMICETI. 

Limitandoci,  come  si  è  detto,  alle  forme  car- 
nose, come  quelle  che  possono  comprendere 
funghi  mangerecci  e  di  notevol  mole,  noteremo 
che  il  ricettacolo  può  ossero  ridotto  alla  più 
semplice  espressione  e  cioè  di  un  disco  o  sco- 
deletta  carnosa,  sossile  o  brevemente  stipitata 
la  cui  faccia  superiore  è  tutta  rivestita  di  aschi 
cilindrici,  per  lo  più  a  otto  spore  ognuno,  e  fram- 
misti a  filamenti  sterili  detti  parafisi)  ovvero  il 
disco  si  presenta  sotto  forma  più  complicata  di 
lamine  carnose,  involute  o  in  varia  guisa  con- 
torte, svolgentisi  all'apice  di  grosso  gambo,  od 
anche,  numerosi  dischi  saldati  o  concresciuti 
insieme  pei  margini,  in  modo  da  formare  un 
corpo  a  guisa  di  mitra,  di  forma  conica  o  cam- 
panulata. Tali  dischi  confluenti  o  connati  si 
presentano  come  alveoli  che  sono  tutti  rivestiti 
di  uno  strato  di  aschi  e  V  intero  corpo  mi- 
trato è  sopportato  da  robusto  piede  colonnare, 
di  consistenza  carnosa.  Questi  discomiceti  com- 
prendono forme  di  funghi  eccellenti  a  mangiarsi 
e  ricercatissimi. 
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Genere  JPeziza. 

Funghi  piuttosto  piccoli  a  disco  sessile  o  bre- 
vemente peduncolato  elastico,  carnoso. 

Alcune  specie  non  ostante  il  poco  lor  volume 
sono  mangereccie. 

Peziza  aurantia,  Oeder. 

Ital.  Orecchiette  ;  Frane.  Pezize  orangèe;  Ted. 
Orange-Beeherling. 

I  ricettacoli  fruttiferi  crescono  sessili  sul  nudo 
terreno  ed  hanno  forma  variabile  ;  dapprima 
sono  dei  corpi  globulari,  poi  si  aprono,  si 
espandono  assumendo  V  aspetto  quasi  di  con- 
chiglie bivalvi,  con  margini  tortuosi  ed  irrego- 
larmente lobati.  Nella  parte  superiore  essi  sono 
di  un  bel  colore  rosso-aranciato,  vivissimo;  al- 
l'esterno ed  al  disotto  sono  di  colore  più  pallido 
e  pruinosi.  Lo  spessore  loro  è  di  qualche  milli- 
metro, e  son  carnosi  e  fragilissimi.  L'odore  è 
buono  ed  anco  il  sapore. 

Crescono  a  torme  spesso  stipati  nei  terreni 
umidi,  argillosi,  lungo  le  strade  ed  i  sentieri,  al 
piano  ed  al  monte,  A  detta  eli  tutti  gli  autori 
che  ne  parlano,  sono  mangerecci,  per  quanto  di 
sapore  poco  pronunciato. 
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Peziza  onotica,  Persoon, 

Frane.  (  ìreille  d'Ane. 

Ricettacoli  un  po'  stipitati  della  grandezza  dei 
precedenti  ma  dimezzati  ed  aventi  forma  di  orec- 
chio d'asino,  di  un  colore  giallo-aranciato  inter- 
namente, e  giallastro  all'esterno. 

Cresce  negli  stessi  luoghi,  torse  più  rara  della 
precedente. 

È  pure  comestibile. 

Peziza  acetabulum,  Linneo. 

Ricettacoli  stipitati  ed  a  forma  di  coppa,  rag- 
giungenti i  lì  ed  anche  i  5  crii,  di  diametro,  di 
consistenze  carnosa  e  di  aspetto  ceraceo,  grigio- 
bruni  di  sopra,  più  chiari  al  disotto  e  nel  gambo, 
e  quasi  translucidi.  Lo  stipite  è  robusto  e  for- 
nito di  costole  longitudinali  che  lo  rendono  quasi 
tetrangolare. 

Cresce  a  torme  nei  luoghi  umidi,  nei  terreni 
sciolti  ed  irrorati  e  negli  orti. 

È  comestibile,  ma  poco  frequente. 

Il  genere  Peziza  racchiude  altre  specie  che 
pure  sono  mangereccie  ma  di  minor  conto. 
Non  son  sono  state  designate  specie  nocive  di 
questo  genere. 
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Genere  Selvella. 

I  ricettacoli  sono  dati  da  lamine  ampie,  ripie- 
gantisi  su  sè  stesse  in  svariato  modo  e  di  cui 
la  superfìcie  interna  o  superiore  è  rivestita  di 
aschi.  Essi,  poi,  sono  sopportati  da  stipiti  robusti, 
costati  e  lacunosi  internamente. 

Pullulano  a  terra  o  sulle  ceppaie  marcescenti. 

Helvella  crispa,  Fries. 

Tav.  nostr.  N.  XLI  6. 

Ital.  Spugnola  d'autunno  o  crespa;  Frane. 
Helvelle  crépue,  Or  etile  de  Chat  bianche;  Ted. 
HerbssmorcheL 

È  un  fungo  tutt'apparenza.  Un  cappello  volu- 
minoso costituito  dal  ripiegarsi  su  sè  stessa 
della  lamina  ricettacolare  la  quale  forma  dei 
lobi  confluenti  insieme  'e  riversantisi  in  basso 
sul  gambo;  la  superficie  ne  è  largamente  ver- 
rucosa e  pruinosa,  di  color  giallo-bruno,  al  di 
sopra. 

Esso  è  fragilissimo  e  di  tenue  spessore.  Il 
gambo  è  duro,  apparentemente  voluminoso  e 
robusto,  ma  è  vuoto,  lacunoso  al  centro  e  di- 
viso spesso  da  scanalature  profonde  in  modo 
da  figurare  costituito  di  più  piedi  concresciuti 
insieme.  È  di  color  bianco  o  bianco-giallo- 
gnolo. La  poca  carne  di  cui  son  costituiti  e  cap- 
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pello  e  gambo  è  bianca,  soda,  fragilissima  ed  ha 
buon  odore 

Questo  fungo,  che  può  raggiungere  a  volte 
notevoli  dimensioni,  cresce  nei  boschi  fra  mezzo 
i  muschi  od  anche  su  ceppaje  in  decomposi- 
zione. 

Viene  raccolto  e  mangiato  in  diversi  luoghi, 
ed  è  innocente,  ma  può  riescire  indigesto  a 
detta  di  taluno,  se  non  è  cucinato  bene,  e  va 
raccolto  solo  quando  è  giovine. 

Altre  specie  di  Helvella  crescono  nei  boschi, 
e  che  hanno  le  stesse  proprietà,  quali  17/.  la- 
cunosa, Afz.,  //.  elastica,  Bull.,  H.  grandis,  Gu- 
min.  Nessuna  di  questo  è  velenosa,  ma  olirono 
lo  stesso  tipo  di  funghi  di  molla  apparenza  e 
poca  sostanza. 

Genere  Gyromitra. 

11  cappello  è  irregolare  come  nelle  Elvelle, 
ed  è  costituito  da  numerose  e  strette  circonvo- 
luzioni della  lamina  ricettacolare,  in  modo  da 
presentare  sporgenze  ed  insenature  succedentisi 
in  vario  modo.  Queste  circonvoluzioni  formano 
tutto  un  corpo  col  piede  che  è,  qui  pure,  cavo. 


XLI. 


a)  Spugnola  d'autunno  crespa.    Gyromitra  esculenta  Fr. 

b)  Spugnola  falsa.    Helvella  crispa  Fr. 
(comesti'bili.) 
Ulrico  Hoepli,  Editore  in  Milano. 
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Gyromitra  esculenta,  Schaeffer. 

Tav.  nostr.  N.  XLI  a. 

Ital.  Spugnola  bastarda;  Milan.  Spongigneura 
falsa;  Frane.  Monrìcaude;  Ted.  Frùhe  Speise- 
morchel,  LoreheL 

Cappello  globoso-conico  di  6-8  cm.  di  color 
baio-bruno,  con  costole  grosse,  tortuose  o  mean- 
driformi;  piede  corto,  un  po'  bulboso  alla  base, 
cilindrico  o  scanalato,  liscio,  biancastro. 

Carne  soda  di  odore  e  sapore  gradevoli. 

Cresce  in  primavera  (1),  ne1  prati,  nei  boschi 
freschi  e  lungo  le  vie. 

È  comestibile  e  più  stimata  assai  delle  prece- 
denti Elvelle. 

Genere  Morchella. 

Qui  il  cappello  è  alveolato,  gli  alveoli  sono 
profondi,  poligonali  od  allungati  e  rivestiti  d'uno 
strato  di  aschi  e  parafisi.  A  forma  di  campana 
ricopre  parte  del  gambo  il  quale  è  lacunoso,  in- 
tieramente liscio  o  costato  esternamente.  Sono 
funghi  prelibati  che  vanno  indistintamente  sotto 
il  nome  di  Spugnole. 


(1)  Nella  tav.  XLI  è  detto  per  errore  Spugnola  d'autunno. 
Cavara.  Il 
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Morchella  esculenta,  Persoon. 

Tav.  nostr.  N.  XL  a. 

liei.  Spugnola  gialla;  Lomb,  Spongeula,  Spon- 
gigneura;  Bologn.  Spunzola;  Ven.  Sponzìola; 
Frane.  Mourillon;  Ted.  Speisemorchel. 

11  cappello  è  globoso  conico,  ovoidale,  od  ar- 
rotondato, di  color  bianco-giallastro,  o  giallo- 
bruno  a  seconda  dell'  età,  e  di  aspetto  ceratseo. 
Gli  alveoli  sono  grandi,  irregolarmente  poligo- 
nali. Il  piede  è  cilindro-conico,  liscio,  o  lieve- 
mente scanalato,  cavo  air  interno,  di  colore 
bianco-pallido,  a  parete  grossa.  La  carne  del 
cappello  è  tenera,  quella  del  gambo  più  soda, 
ma  di  odore  e  sapore  poco  sensibili  che  si  ma- 
nifestano gratissimi  dopo  la  cottura. 

Cresce  nei  boschi,  nei  pascoli  ombrosi  e  fre- 
schi, in  primavera  ed  estate,  ed  è  attivamente 
ricercata,  perchè  di  sapore  delicato,  eccellente. 
Sono  da  preferire  gli  esemplari  freschi  e  pos- 
sibilmente non  annacquati  da  lunghe  pioggie. 
Il  miglior  modo  di  cucinarla,  è,  a  parer  nostro, 
al  burro  con  uova  fricassées. 

Morchella  conica,  Persoon. 

Tav.  nostr.  N.  XL  6. 

Ital.  Spugnola  bruna;  Frane,  Mortile  conique; 
Ted.  Spitzmorchel. 

Cappello  decisamente  conico,  spesso  acumi- 
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nato  di  color  grigio-bruno,  aderente  al  piede 
fino  dalla  sua  base,  ad  alveoli  allungati  e  stretti; 
gambo  cilindrico,  esile,  liscio,  cavo  air  interno 
e  biancastro. 

Cresce  nei  prati  e  nei  boschi  radi,  in  estate, 
ed  è  buonissima  a  mangiarsi. 

Non  insisteremo  nel  descrivere  altre  specie  di 
Spugnole,  per  la  semplicissima  ragione  che  tutte, 
niuna  esclusa,  sono  buone  a  mangiarsi.  Sol- 
tanto avvertiremo  di  rifiutare  gli  individui  troppo 
maturi,  un  po'  coriacei  ed  indigesti.  Va  tenuto 
pure  presente  che  ci  vuol  molta  cura  nel  pre- 
pararle perchè  negli  alveoli  si  annidano  spesso, 
piccole  lumachette,  ed  il  vento  vi  apporta  gra- 
nelli di  sabbia. 

PIRENOMICETI. 

Funghi  forniti  di  aschi  contenuti  in  un  corpo 
completamente  chiuso,  ovvero  munito  di  un  per- 
tugio all'apice.  Comprendono  miriadi  di  forme 
le  più  svariate  e  che  oggidì  con  ben  ideati  si- 
stemi carpologie^  si  sono  potute  definire  e  clas- 
sificare. Sono  nella  grandissima  maggioranza 
delle  forme  non  carnose  e  che  sviluppansi  sopra 
corpi  in  via  di  decomposizione,  sopra  organi 
morti  di  vegetali,  ed  anche  sopra  vegetali  vi- 
venti di  cui  inceppano  spesso  lo  sviluppo. 
Le  forme  carnose  e  più  precisamente  quelle 
che  possono  qui  interessarci  sono  veramente 
poche,  ma  quelle  poche  tengono  il  grado  più 
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eminente  nella  serie  dei  funghi  mangerecci,  e 
chiudendo  con  esse  la  nostra  enumerazione,  é 
proprio  il  caso  di  dire:  dulcis  in  fundo! 

Questi  funghi  a  cui  alludiamo  sono  le  Tube- 
raeeae  o  volgarmente  Tartufi,  la  cui  estima- 
zione è  grande  per  i  buongustai  e  più  generale, 
universale  anzi,  sarchile  se  anche  sull'umile 
desco  del  povero  potessero  figurare  questi  ari- 
stocratici  frutti  «Iella  natura  che  la  mal  foggiata 
società  umana  consente  solo  a  certe  bocchel 

TUBERACEAE. 

Sono  funghi  ipogei,  sviluppatisi,  cioè,  sotto 
il  terreno  e  ad  una  variabile  profondità.  Il 
toro  corpo  fruttifero  é  tuberiforme,  e  ricorda  in 
certo  modo  il  comune  pomo  di  terra,  senonchè 
mentre  evidenti  sono  i  rapporti  di  questo  colla 
pianta  madre,  nei  tartufi  il  botanico  riesce  diffi- 
cilmente a  scuoprirvi  organi  qualsiansi  di  ve- 
getazione e  i  corpi  fruttiferi  sembrano  affatto 
isolati  nel  terreno.  Tuttavia  è  abbastanza  asso- 
dato che  i  Tartufi  sono  in  comunicazione  sempre, 
per  mezzo  di  esilissimi  filamenti  micelici,  che 
il  microscopio  solo  può  far  scorgere,  colle  estre- 
mità radicellari  di  piante  superiori,  non  perché 
di  queste  sieno  una  dipendenza,  ma  per  essersi 
stabilita,  in  seguito  a  speciali  condizioni  di  vita, 
una  simbiosi  fra  le  Tuberacee  e  le  dette  piante 
ospiti  e  con  immancabile  vantaggio  per  parte 
dei  due  esseri  contraenti  questa  specie  di  con- 
sorzio. 
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Comunque  sia,  il  corpo  fruttifero  delle  Tubc- 
racee,  avente  come  si  è  detto  V  aspetto  di  un 
tubero,  a  superfìcie  liscia  o  verrucosa,  fornito 
di  una  specie  di  corteccia  (perielio),  racchiude 
dentro  una  massa  carnosa  di  differente  aspetto 
a  seconda  delle  specie,  ma  quasi  sempre  varie- 
gata, marmorata,  e  nella  quale  T osservazione 
microscopica  riesce  a  distinguere  due  parti  essen- 
ziali e  cioè:  1° degli  otricelli,  o  piccole  cavità,  che 
racchiudono,  in  numero  variabile  da  1  a  8,  delle 
spore  relativamente  voluminose  e  irte  di  co- 
stole, di  aculei  o  di  altre  scolture  ;  e  tali  otricelli 
sono  gli  aschi  ;  2°  uno  speciale  tessuto  (pseudo- 
parenchima)  tutt'attorno  agli  aschi,  costituito  da 
intreccio  di  ife  miceliche  formanti  striscie  di 
colore  diverso,  dette  vene. 

Spore  e  vene  costituiscono  insieme  la  parte 
edule  del  tartufo,  ed  a  seconda  della  compat- 
tezza di  queste  parti  e  di  speciali  qualità  deri- 
vanti dalla  natura  del  substrato,  dalle  partico- 
lari relazioni  simbiotiche,  esse  offrono  gusto  ed 
aroma  diversi 

Molte  sono  le  specie  di  Tuberacee,  e  vengono 
raggruppate  in  un  certo  numero  di  generi;  ma 
assai  ineguale  è  la  loro  distribuzione  nelle  varie 
regioni,  cosichè  in  un  luogo  è  frequente  e  pre- 
ferita una  specie  che  in  altro  è  rara  e  viene 
seconda  ad  una  reputata  migliore.  Intanto  si 
tenga  per  certo  che  nessuna  specie  finora  è 
stata  dichiarata  velenosa  o  sospetta;  solo  per 
alcune  si  è  rilevato  il  cattivo  odore,  talora 
agliaceo,  piccante;  per  altre  lo  sgradevole  sapore 
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ovvero  la  consistenza  coriacea,  ma  si  tratta  poi 
di  specie  piccole  che  non  figurano,  o  solo  rara- 
mente, sui  mercati. 

Ai  Tartufi  sonosi  attribuite  fin  dall'antichità 
proprietà  afrodisiache  pronunciate,  per  quanto 
non  se  ne  sia  data  mai  la  ragione,  né  sanzio- 
nata la  credenza  con  prove  di  fatto.  Certo  è  che 
il  gusto  e  l'aroma  tutto  speciali  di  questi  funghi 
solleticano  molto  l'olfatto  ed  il  palato,  e  che  la 
notevole  quantità  di  principi  azotati  di  CUÌ  sono 
forniti,  li  rendono  fra  tutti  i  più  sostanziosi 
ed  i  più  appetiti.  E  formando  per  lo  più  il 
piatto  d'onore  alla  mensa  del  ricco,  si  com- 
prende come  a  loro  possa  venire  attribuito  il  ri- 
sveglio di  certi  sentimenti  che  sono  indubbia 
conseguenza  di  un  ottimo  stato  fisico  (1). 


(1)  A  titolo  di  amenità  riporto  qui  dal  libro  w  Les  Champi- 
gnons  „  del  Sig.  L.  M.  Gautier  un  brano  della  Phymologie  du  gotti 
di  Brillat-Savarin,  a  proposito  del  potere  afrodisiaco  dei  Tartufi. 

"  Un  sauté  de  Truffes  est  un  plat  dont  la  maitresse  de  la 
maison  se  réserve  de  faire  les  honneurs,-  bref,  la  Truffe  est  le 
diamant  de  la  cuisine.  Pai  cherché  la  raison  de  cette  préfé- 
rence,  car  il  ra'a  semblé  que  plusieurs  autres  substances  ava- 
ient  un  droit  égal  à  cet  honneur,  et  je  l'ai  trouvée  dans  la 
persuasion  assez  générale  où  l'on  est  que  la  Truffe  dispose 
aux  plaisirs  génésiques,  et,  qui  plus  est,  je  me  suis  assuré  que 
la  plus  grande  partie  de  nos  perfections,  de  nos  prédilections 
et  de  nos  admirations,  proviennent  de  la  mème  cause;  tant 
est  puissant  et  général  le  servage  où  nous  tient  ce  sens  ty- 
rannique  et  capricieux! 

"  Cette  décou verte  m'a  conduit  à  désirer  de  savoir  si  l'effet 
est  réel  et  l'opinion  fondée  en  realité. 

"  Une  pareille  recherche  est  sans  doute  scabreuse  et  pour- 
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I  Tartufi  costituiscono  un  importante  genero  di 
commercio  per  quelle  regioni  che  li  producono 
in  copia.  Basti  il  dire  che  in  Francia,  ove  special" 
mente  i  dipartimenti  del  Périgord  e  di  Vau- 


rait  prèter  à  rire  aux  malins;  mais  honni  soit  qui  mal  y  pense! 
toute  vérité  est  bonne  a  découvrir. 

"  Je  me  suis  d'abord  adressé  aux  dames,  parce  qu'elles  ont 
le  coup  d'  oeil  juste  et  le  tacte  fin  :  mais  je  me  suis  bientót 
apergu  que  j'aurais  dii  commencer  cette  disquisition  quarante 
ans  pliìs  tòt,  et  je  n'ai  regu  que  des  réponses  ironiques  ou 
évasives;  une  seule  y  a  mis  de  la  bonne  foi  et  je  vais  la  lais- 
ser  parler;  e' est  une  f emine  spiri tuelle  sans  prétention,  ver- 
tueuse  sans  bégueulerie,  et  pour  qui  l'amour  n' est  plus  qu'un 
souvenir  aimable. 

"  Monsieur,  me  dit-elle,  dans  le  temps  où  l'on  soupait  en- 
core,  je  soupai  un  jour  chez  moi  en  trio  avec  mon  mari  et  un 
de  ses  amis.  Versemi  (c'était  le  nom  de  cet  ami)  était  beau 
gargon,  ne  manquait  pas  d'esprit  et  venait  souvent  chez  moi; 
mais  il  ne  m'avait  jamais  rien  dit  qui  pùt  le  faire  regarder 
comme  mon  amant;  et  s'il  me  faisait  la  cour,  c'était  d'une 
manière  si  enveloppée  qu'il  n' y  a  qu'une  sotte  qui  eùt  pu 
s'en  fàcher.  Il  paraissait,  ce  jour  là,  destiné  à  me  tenir  com- 
pagnie pendant  le  reste  de  la  soirée,  car  mon  mari  avait  un 
rendez-vous  d'affaires  et  devait  nous  quitter  b'ientòt.  Notre 
souper,  assez  léger  d'ailleurs,  avait  cependant  pour  base  une 
superbe  volaille  truffée.  Le  subdélégué  de  Périgueux  nous 
l'avait  envoyée.  En  ce  temps,  c'était  un  cadeau;  et  d'après 
son  origine,  vous  pensez  bien  que  c'était  une  perfection.  Les 
truffes  surtout  étaient  délicieuses,  et  vous  savez  que  je  les 
aime  beaucoups;  cependant  je  me  contins,  je  ne  bus  aussi 
qu'un  seul  verre  de  champagne;  j'avais  je  ne  sais  quel  pres- 
sentiment  de  femme  que  la  soirée  ne  se  passerait  pas  sans 
quelque  événement. 

"  Bientòt  mon  mari  partit  et  me  laissa  seul  avec  Verseuil, 
qu'  il  regardait  comme  tout  à  fait  sans  conséquences.  La  con- 
versation  roula  d'abord  sur  des  sujets  indifférents,  mais  elle 
ne  tarda  pas  à  prendre  une  tournure  plus  serrée  et  plus  inté- 
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eluse  sono  rinomatissimi,  si  asporta  annual- 
mente per  parecchi  milioni  di  franchi.  L'Italia 
possiede  la  migliore  specie,  il  Tartufo  bianco  o 
Piemontese,  che  è  pure  oggetto  di  lucroso  com- 
mercio. Sono  anche  rinomati  i  Tartufi  di  Norcia. 


ressante.  Verseuil  fut  successivement  flatteur,  cxpansif,  affec- 
tueux,  caressant,  et  voyant  que  je  ne  faiaait  que  plaisanter 
avec  tant  de  belles  choses,  il  devint  si  pressant  que  je  ne  plus 
me  tromper  sur  ses  prétensions.  Alors  je  me  réveillai  cornine 
d'un  songe  et  me  défendit  avec  d'autant  plus  de  franchisc  que 
nion  coeur  ne  me  disait  rien  pour  lui.  Il  persistait  avec  une 
action  qui  pouvait  devenir  tout  à  fait  offensante;  j'eus  beau- 
coup  de  peine  à,  le  ramener;  et  j'avoue,  à  ma  honte,  que  je 
n'y  parvins  que  parce  que  j'eus  l'art  de  lui  faire  croire  que 
toute  espérance  ne  lui  serait  pas  interdite. 

"  Enfin,  il  me  quitta;  j' aliai  me  choucher  et  dormis  tout 
d'un  sonine. 

u  Mais  le  lendemain  fut  le  jour  du  jugement;  j'examinai  ma 
conduite  de  la  veille,  et  je  la  trouvai  répréhensible.  J'  aurais 
dù  arrèter  Verseuil  dès  les  prémières  phrases,  et  ne  pas  me 
prèter  à  une  conversation  qui  ne  présageait  rien  de  bon.  Ma 
fierté  aurait  dù  se  reveiller  plus  tòt,  mes  yeux  s'armer  de  sé- 
vérité;  j'aurait  dù  sonner,  crier,  me  fàcher,  faire  enfin  tout  ce 
que  je  ne  fis  pas. 

w  Que  vous  dirais-je,  monsieur?  je  mis  tout  cela  sur  le  compie 
des  Truffes! 


"Un  aveu,  quelque  frane  qu'il  soit  (aggiunge  il  brillante 
scrittore),  ne  peut  j'amais  faire  doctrine.  J'ai  donc  cherché 
des  renseignements  ultérieures  ;  j'ai  rassemblé  mes  souvenirs, 
j'ai  consultò  les  liommes  qui  par  état,  sont  investis  de  plus 
confiance  individuale  ;  je  les  ai  réunis  en  comité,  en  tribunal, 
en  sénat,  en  sanhédrin,  en  aréopage;  et  nous  avous  rendu  la 
décision  suivante  pour  ètre  commentée  par  les  littérateurs  du 
vingt-cinquième  siècle. 

"  La  Truffe  rìest  point  un  aphrodisiaque  positif;  mais  elle  peut, 
en  certains  occasions,  rendre  les  femmes  plus  tendres  et  les  hommes 
plus  aimablesl  „ 
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Tuber  magnatum,  Pico. 

Tav.  nostr.  N.  XLIII. 

Ital.  Tartufo  bianco,  Triffola  bianca;  Lomb. 
Trifola  ;  Bologn.  Tartofla  bianca;  Frane.  Truffe 
Piemontaise  ;  Ted.  Piemontesische  TrùffeL 

È  uno  dei  tartufi  di  maggiori  dimensioni,  po- 
tendo raggiungere  10  e  12  cm.  di  diametro. 
La  forma  è  variabilissima,  però  negli  individui 
giovani  è  d'ordinario  globosa,  variamente  lobata 
od  anche  poliedrica  acl  angoli  smussati  ;  negli 
adulti  è  spesso  depressa,  a  guisa  di  focaccia, 
ed  avvallata  nelle  faccie,  con  lobi  irradianti  dal 
centro.  La  pelle  è  di  color  grigio-giallastro, 
o  giallo-verdiccio,  liscia  o  verrucoso-ondulata 
ma  con  nessuna  regolarità.  Sezionato,  presenta 
una  carne  bianco-rosea  percorsa  da  venature 
più  scure  e  talora  (anche  solo  in  alcuni  punti) 
di  un  rosso  vivace  che  va  sfumando  gradata- 
mente. Essa  è  soda,  granulare,  fragile  e  sapo- 
nacea ad  un  tempo,  di  odore  forte,  piccante,  un 
tantino  agliaceo  ma  gratissimo,  di  sapore  dolce 
particolare.  Esaminata  in  sezione  sottile  al  mi- 
croscopio presenta  otricelli  od  aschi  ovoidali 
con  2  a  4  spore  assai  grandi  (40-50  x  30-40  jx.)  (i), 
brune,  di  forma  ellitica,  arrotondate  agli  estremi 


(1)  La  lettera  greca  P*  si  usa  in  microscopia  per  designare  i 
millesimi  di  millimetro. 
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e  con  membrana  il  cui  strato  esterno  è  tutto 
rilevato  a  costole  poligonali  ossia  regolarmente 
alveolato. 

Il  Tuber  magnatimi  è  abbastanza  frequente 
specialmente  nell'Alta  Italia  *i  nella  media,  e  lo 
si  raccoglie  coi  cani  e  colle  scrofe  dall'autunno 
all'inverno,  nei  terreni  calcareo-argillosi  sotto 
le  quercie,  i  pioppi,  i  salici  specialmente.  È  il 
più  squisito  dei  Tartufi,  ed  il  suo  prezzo  sale 
in  inverno  fino  a  40  lire  il  chilogramma.  Si 
mangia  anche  crudo  affettato  e  con  olio  di 
olivo,  sale,  pepe  e  limone,  o  col  risotto  alla 
milanese,  ovvero  stufato  con  Parmigiano  pure 
affettato,  ecc.  In  qualunque  modo  riesce  sempre 
eccellente. 

Tuber  brumale,  Vittadini. 

Tav.  nostr.  N.  XLII. 

Mal,  Tartufo  nero  d'inverno,  Trifola  nera; 
Fr.  Truffe  noire,  Truffe  cVliiver;  Ted.  Schwarze, 
Speisetrùjfel. 

È  assai  più  piccolo  del  precedente  e  di  aspetto 
affatto  diverso.  Di  forma  generalmente  globu- 
lare, varia  in  grandezza  da  quella  di  una  noc- 
ciola a  quella  di  uovo  di  gallina.  Esso  è  nero 
e  con  superfìcie  scabra  per  grandi  verruche 
piramidate  e  smussate  all'apice.  Internamente 
ha  carne  di  colore  grigio-bruno,  marmoreggiata 
con  vene  biancastre  e  brune  che  si  alternano  ; 
è  più  soda,  più  compatta  di  quella  del  Tartufo 
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bianco,  ma  meno  odorosa  e  di  sapore  meno 
buono.  Gli  aschi  sono  elissoidali,  con  breve  pe- 
duncoletto  e  contengono  4  o  6  spore  ellitico- 
oblunghe,  fornite  nella  parete  bruna  di  nume- 
rosissimi aculei,  e  misurano  26-32  x  20-24  ^. 

Cresce  durante  V  inverno  nei  terreni  leggieri, 
sabbionosi,  nella  regione  della  quercia  e  del 
castagno,  più  frequente  nell'Italia  settentrionale. 
È  assai  meno  stimato,  ed  a  ragione,  del  prece- 
dente, ed  il  suo  prezzo,  sul  mercato,  di  gran 
lunga  inferiore.  All'estero,  ove  il  Tartufo  bianco 
è  rarissimo  o  manca,  il  Tuher  brumale  è  tenuto 
in  maggior  conto  che  da  noi ,  tantoché ,  in 
Francia  ad  es.,  è  detto  per  antonomasia  Truffe 
eomestible,  ed  insieme  alla  specie  seguente  por- 
tato sui  mercati. 

Tuber  melanosporum,  Vittadini. 

Ital.  Trifola  nera,  Tartufo  agostengo;  Frane. 
Truffe  violette  du  Perigord. 

Si  avvicina  di  molto  al  precedente.  È  globoso, 
ovvero  più  o  meno  reniforme  o  lobato,  di  color 
bruno-nerastro,  irto  di  verruche  poligonali,  sa- 
lienti, macchiate  come  di  ruggine.  La  carne 
negli  esemplari  maturi  è  eli  un  nero-rossastro 
cupo,  o  nero-violaceo,  marmoreggiata  da  vene 
biancastre,  line,  numerose,  dentistiche  e  sfumate, 
con  odore  piccante,  carico,  particolare  ed,  a  ma- 
turità inoltrata,  anche  nauseante. 

Cresce  dall'  autunno  all'  inverno,  da  noi  non 
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frequente,  abbondante  invece  nel  mezzogiorno 
della  Francia,  ove  è  la  specie  più  stimata  e 
della  quale  si  fa  il  maggior  commercio,  ven- 
dendosi a  L8  e  20  franchi  il  chilogramma.  E 
sempre  però  inferiore  al  nostro  Tartufo  bianco. 

Tuber  aestivum,  Vittadini. 

Ital.  Tartu  fo  (retiate,  Tartufo  nostrale;  Frane. 
Trulle  d'été,  Truffe  de  la  Saint- Jean;  Ted.  Sorn- 
mertruffèl,  DeuischetruffeL 

È  nero  anche  questo,  globulare,  ma  spesso 
irregolare,  con  verruche  che  superano  in  gran- 
dezza quelle  delle  precedenti  specie  (0,003  mm.) 
e  sono  screpolate  e  striate  trasversalmente. Carne 
dapprima  bianca  poi  grigio-bruna,  con  vene  bian- 
castre meandriformi  e  ramose.  Ascili  con  spore 
4  a  0,  ellitiche  alveolato-reticolate  bruno-gial- 
(  lastre,  misuranti  25-32  x  22-25  u..  Odore  non 
sgradevole,  particolare,  sapore  poco  pronun- 
ciato. 

Cresce  in  estate  ed  in  autunno,  ma  è  di  qua- 
lità inferiore  ai  precedenti,  per  quanto  sempre 
comestibile. 

Tuber  Borchii,  Vittadini. 
Ital.  Tartufo  bianchetto. 

È  una  specie  piccola,  avendo  d'  ordinario  le 
dimensioni  di  una  nocciuola  o  poco  più,  di 
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forma  globosa  più  o  meno  regolare  talora  ma- 
mellonata,  a  superfìcie  liscia,  pruinosa,  color 
giallo-marrone  chiaro.  La  carne  è  marmoreg- 
giata da  vene  biancastre  e  rossiccie  su  fondo 
bruno-violaceo;  è  soda,  friabile  con  odore  aglia- 
ceo nauseante,  e  sapore  mediocremente  gustoso. 

Cresce  nei  terreni  leggieri,  sabbiosi,  special- 
mente nell'Alta  Italia,  in  inverno,  ed  è  anche 
portato  sui  mercati,  ma  poco  stimato  e  venduto 
a  vilissimo  prezzo.  Talora  qualche  esemplare 
più  grosso  viene  frammischiato  ad  altri  di  Tar- 
tufo bianco,  ma  basta  por  mente  al  colore  della 
pelle,  all'odore  piccante,  ingrato,  e  scalfirlo  col- 
Tunghia  per  accertarsi  della  frode. 

Del  genere  Tuber  sono  note  molte  altre  specie, 
che  qui  non  descriveremo,  dal  momento  che  nes- 
suna di  esse  vale  per  bontà  le  sopra  accennate, 
nè  ve  ne  ha  una  sola  che  si  possa  dire  nociva. 
Soltanto  è  da  tener  presente  che  per  la  loro 
durezza  alcune  possono  riuscire  indigeste  mentre 
d'altra  parte  è  facil  cosa  vengano  vendute  me- 
scolate alle  precedenti.  Sconsiglieremo  per  in- 
tanto di  fare  uso  delle  seguenti  specie  che  non 
sono  appunto  mangiabili  per  la  consistenza  loro: 

Tuber  excavatum,  Vitt.  che  si  riconosce  per 
una  costante  cavernosità  che  presenta  all'  in- 
terno, dovuta  ad  una  introflessione  del  pendio 
che  si  rende  manifesta  in  sezione.  Esternamente 
è  rassomigliantissimo  al  Tuber  Borchii,  ma  la 
sua  carne  è  durissima,  indigesta. 

T.  rufum  Pico  che  è  un  tartufo  di  color  fer- 
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rugineo  nella  superfìcie,  a  carne  bianco-rossastra 
con  grosse  vene  bianche,  fetida,  nauseante  e 
dura. 

T.  fcrrtigincum,  Vitt.  della  grossezza  d'una 
noce,  a  superfìcie  papillata,  farinosa  e  ferruginea, 
carne  bruna,  molle,  con  vene  bianchiccie,  e 
di  odore  nauseante,  quasi  di  uova  fracide 

T.  maculatimi,  Vitt.  di  colore  bianco,  gialliccio, 
pruinoso,  con  carne  dapprima  bianca  poi  rosso- 
bruna,  a  vene  lineari  bianche,  di  odore  debole 
ma  di  sapore  amaro;  questo  pure  viene  spesso 
mescolato  al  Tuber  magnatum. 

Del  resto  anche  le  indicate  specie  sono  inno- 
centi e  Terrore  non  porla  conseguenze. 

Genere  Choiromyces. 

In  queste  Tuberacee,  la  carne  è  bianca,  uni- 
forme, solo  variegata  da  vene  debolmente  colo- 
rate, gli  aschi  hanno  forma  allungato-clavata  e 
le  spore  sono  sferiche. 

Choiromyces  meandriformis,  Vittadini. 

Ted.  Weisse  Trùffel. 

È  una  specie  grossa,  di  forma  globulare  e 
che  ricorda  anche  pel  colore  giallo-bruno  la 
comune  patata.  La  pelle  è  liscia,  pruinosa,  con 
screpolature  più  chiare.  La  carne  è  dapprin- 
cipio affatto  bianca,  ma  poi  si  fa  screziata  per 
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vene  gialliccie  meandriformi,  ed  è  come  fari- 
nosa. Ha  odore  piccante  ma  non  gradevole. 

Cresce  in  estate  ed  in  autunno,  da  noi  poco 
frequente,  ma  più  comune  in  Germania  ed  In- 
ghilterra ove  è  mangiato.  Tartufo  di  infima 
qualità  e  che  non  deve  essere  scambiato  col 
Tartufo  bianco  del  quale  affetta  in  parte  i  ca- 
ratteri esterni. 

Genere  Balsamici. 

Tuberacee  molli,  spongiose,  granuloso-papil- 
late  all'  esterno,  finamente  lacunose  ali1  interno. 
Aschi  allungati  ad  8  spore  cilindriche  od  ellit- 
tiche, liscie. 

Balsamia  vulgaris,  Vittadini. 

Ital.  Tartufo  rosso  ;  Dial.  bologn.  Tartojta 
róssa. 

Di  forma  globosa,  mamellonata,  della  gran- 
dezza di  una  nocciuola  o  di  una  noce,  con  pelle 
di  color  rosso  carico,  granulare  o  zigrinata,  a 
papille  tumide.  Carne  più  pallida,  tenera,  soffice 
a  piccole  lacune  meandriformi,  di  odore  ingrato, 
penetrante,  ricordante  quasi  quello  dei  sorci. 

Cresce  nell'inverno  ed  in  primavera,  nell'alta 
Italia  e  nell'Emilia.  È  portata  insieme  al  T. 
Borchii  ai  mercati.  Non  ne  consigliamo  1'  uso. 
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Genere  Terfezia. 

Sono  Tartufi  lisci  esternamente,  a  carne  mol- 
liccia, umida,  di  colore  poco  marcato  e  chiaz- 
zata di  areole  poligonali  o  rotondeggianti,  se- 
parale da  vene  bianchiccie,  Aschi  sierici  od 
elissoidali  con  4-8  spore  sferiche  verrucose  od 
aculeate,  incolore. 

Terfezia  Leonis,  •  Tulasnà 

Algeria  Terfaz,  Terfez. 

Ricorda  anche  questo  per  la  forma  globulare 
ed  anche  un  po'  pel  colore  le  patate,  di  cui  non 
ha  la  compattezza  e  lo  stesso  colore  della  pelle. 
Può  variare  dal  volume  di  una  noce  a  quello  di 
un  arancio;  la  superfìcie  è  granulosa,  viscida, 
qua  e  là  screpolata,  di  color  giallo-rossastro  o 
giallo-bruno  sporco.  La  carne  è  di  color  bianco- 
rossiccio,  con  marmoratura  indistinta,  è  molle, 
mucida,  di  odore  poco  forte,  speciale,  e  di  sa- 
pore grato. 

Cresce  sopratutto  nell'Africa  settentrionale,  nel- 
l'Asia occidentale,  ed  è  oggetto  di  gran  com- 
mercio nell'Algeria  e  nel  Marocco  ove  è  reputata 
assai. 

Da  noi  cresce  nell'  Italia  meridionale,  sulle 
coste  della  Calabria  ed  in  Sicilia,  ma  scono- 
sciuto o  quasi  come  alimento. 
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Genere  Elaphomyces. 

Piccoli  funghi  ipogei  che  ricordano  per  la 
forma  i  tarlali  veri.  Il  perielio  è  doppio,  tenace. 
La  gleba  è  polposo-fìbrosa,  dapprincipio,  ma  poi 
va  in  isfacelo.  Hanno  aschi  sferici,  spore  pure 
sferiche,  liscie" e  nerastre;  il  modo  di  vita  è  lo 
stesso  che  pei  tartufi,  vivono  in  simbiosi  colle 
radici  di  piante  superiori. 

Elaphomyces  granulatus  Fries. 
Frane.  Truffe  cles  cerfs. 

È  globulare,  spesso  un  po'  depresso,  della 
grossezza  di  una  nocciuola  o  di  una  susina,  a 
superfìcie  rosso-bruna,  cosparsa  di  papille  ot- 
tuse distanziate,  onde  appare  granulare.  Carne 
rossastra,  poi  bruna,  con  vene  rosse,  soda  e  car- 
nosa da  principio,  poi  trasformatesi  in  polvere, 
pur  rimanendo  rinchiusa  nella  parete.  Ha  odore 
forte,  analogo  a  quello  del  Tuber  Borchii. 

Cresce  sotterra  ed  a  lieve  profondità  nei  boschi, 
specialmente  di  Coniferi.  Non  è  dato  per  man- 
gereccio, ma  in  Germania  si  dice  venga  ricer- 
cato per  le  sue  proprietà  afrodisiache,  non  di- 
mostrate del  resto. 

FIN  R. 
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I  nomi  latini,  in  carattere  marcato,  indicano  le  specie  delle  quali  e 
data  particolareggiata  descrizione;  le  cifre,  pure  in  carattere 
marcato,  si  riferiscono  alle  pagine  ove  i  funghi  sono  descritti. 


A. 

Abbaje  89 

Achte-Champignon  116 
Aeker-Champignon  118 
Aculei  GO 

Agaric  à  chevelurc  121  —  an- 
nulaire  76  —  à  odeur  de  fa- 
rine in  —  apre  70  —  brù- 
lant  105  —  chaussé  104  — 
chahgcant  113  —  coulcur  ci- 
tron  69  —  émétique  100  — 
en  tonile  120  —  livide  no  — 
orcelle  112  —  printanier  68 

Agarici  38,  39 

Agarici  ni  60,  61 

Agarici  a  spore  bianche  61  — 
rosse  GÌ,  107  —  ocracee  61, 

112  —  nere  61,  115 
Agarico  aspro  70  —  caume- 

stre  48,  49,  116  —  cangiante 

113  —  cesareo  33,  62  —  ci- 
trino 69  —  colubrino  73,  74 
—  delizioso  23,  26,  32,  33,  93, 


99  —  dell'  Eringio  87  —  di 
primavera  68  —  eburneo  89 
—  falloide  21,  53,  68  —  fa- 
scicolato 120  —  fusiforme  31, 
81  —  imbuto  32,  33,  83  — 
melico  32,  33,  40,  76,  113  — 
moscario  26,  65  —  olmario 
27,  33,  88  —  ostreato  27,  31, 
33,  86  —  panterina  67  —  ros- 
seggiante 70  —  strobiliforme 
66  —  torminoso  95  —  zona- 
to 95 

Agaricus  arvensis  118  —  albus 

118  —  CofTeae  51  —  melleus 
23,  76  —  Neapolitanus  51  — 
ostreatus  33,  86 

Albarello  128 

Alcaloidi  6 

Amanita  26,  59,  61  —  aspera 
70,  72  —  caesarea  62,  72  — 
Mappa  69  —  muscaria  4,  24, 
54,  65,  72  —  ovoidea  31,  64, 
72  —  pantherina  67,  71,  72 
Phalloides  53,  68,  72  —  ru= 
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bescens  70,  71.  72  strobi= 
liformis  66,  72  vaginata 
51,  32,  71  —  verna  31,  54,  68, 

69,  72 

Amanite  72.  73      àpre  70 

bulbeuse  68      pan th ère  87 
Anello  c»l 
A  n  ieri  dio  9 
Angerling  118 

Armillaria  76      bulbigera  78 

melica  70      robusta  78 
Aschi  17,  155 
Ascomiceti  17.  155 


Barba  di  capra  33,  142 
Barbe  de  vache  140 
Balsamia  175        vulgaris  175 

Barbon  bianco  140 
Basidii  (.).  15,  53,  59,  155 
Basidiomiceti  11.  15,  59 
Batteri  12 
Batteriacee  11 
Bianco  dei  funghi  5,  50 
Bilzatt  71 
Biodin  97 

Bitterschwamm  120 
Blanc  des  champignons  48 
Blatterpilz  116 
Blautàublìng  98 
Blutschwamm  131 
Blutreizker  93 
Boei  62 

Bolco  sbrisà  124 

Bolet  à  chair  jaune  127  —  a- 
mer  126  —  blafard  130  — 
granulé  127  —  jaune  126  — 
poivré  128  —  Satan  129 

Boleto  giallo  23,  32,  126  —  lu- 


rido 21,  53,  130  —  Satana  53, 
129 

Boletus  124  Chrysentheron 
127      edulls  23,  124  fel- 
leus  126     granulatus  32.  127 
luridus  130       luteus  126 
piperatus  128  Satanas 
129 

Boule  de  neige  118 
Bovista  151       plumbea  151 

Bremia  Lactucae  13 
Brisiola  de  rovere  131 
Brisoto  malo  130 
Broche  113 
Brochetc  113 

Bubbola  maggiore  73  —  buo- 
na 75 

Bubbole  32.  73,  75. 

Bubbolina  rigata  20,  71  Bu- 
lèider  62  Butterròhrling 
126 

O 

Callosa  ."> 

Calocera  140  —  viscosa  146 

Cani  da  tartufi  34,  35,  30 
Cantharellus  91  —  aurantiacus 
92  —  cibarius  91  —  hìfundi- 
buliformis  92  —  tubàéfor- 

mis  92 
Carbone  dei  cercali  14 
Cardarella  87 
Cardela  86 
Carie  7 

Cavaresc  de  prà  87 
Cellulosa  5 
Gèpe  124 
Ceppatelli  21,  124 
Champignons  de  couchc  48, 
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116  —  (Ics  bruyères  118  —  eu 

entonnoir  83 
Chantarelle  91 
C he v rotte  91 

Chiodini  2G,  27,  33,  41,  76,  77 
Cholina  6 

Choiromyces  174  —  meandri= 
formis  174 

Ciaccer  86 
Gibus  Deoriim  63 
Cicciolo  87 
Ciodeti  76 
Ciupadcll  124 

Classificazione  dei  funghi  11 
Clavaire  à  pilori  145  —  coral- 
loide 144  —  crépue  147  —  en 
grappe  145 
Clavaria  60,  143  —  aurea  146 

—  Botrytis  23,  145  —  cine- 
rea 146  —  coralloides  144  — 
flava  23,  143,  146  —  fastigia- 
ta  146  —  pistillaris  145 

Clavarie  33,  146 
Clavariei  60,  142 
Clathrus  cancellatus  155 
Clavyceps  purpurea  18 
Clitocybe  83, 85  —  cyathiformis 
84  —  infundibuliformis  83 

—  nebularis  85 
Clitopylus  ni  —  Prunulus  23, 

30,  85,  ni  -  Orgella  30,  112 
Cocch  62  —  bianc  64  —  ba- 
starci 65  —  velenos  65 
Coco  mato  65 

Colombine  21,  33,  41,  97,  98  — 
macchiata  31,  33,  97  —  mag- 
giore 31,  33,  98  —  rossa  100 

—  rosso-gialla  31,  99 
Colonie  6 

Collybia  26,  30,  33,  81,  83  — 


acervata  33  —  dryophila  82 
—  fusipes  31,  33,  81  —  velu= 
tipes  30,  33,  82 
Conidii  12 

Coprinus  121,  123  —  comatus 

32,  121  —  stercorarius  17 
Corticium  60 
Cortina  61 
Cortinarius  114 
Coucumelle  grise  71 
Couleuvrée  73,  74 
Couvreuse  86 
Crataerellus  60 
Crusagne  97 
Culvert  97 
Cy stop  us  5 

JD 

Daedalea  60 

Dedele  zale  143  —  roane  145 
Derrbendel  103 
Deutschetrùffel  172 
Discomicetee  11 
Discomiceti  156 
Ditola  gialla  23,  143  —  giallo- 
rossa  23,  145 
Ditole  33,  144 
Dormienti  26,  31,  33,  90 
Drehling  86 
Dùrrbein  103 

E 

Elaphomyces  177  —  granula= 
tus  177 

Entoloma  21,  109  —  ardesiacus 
110  —  clypeatus  110  —  livi= 
dum  27,  no  —  primuloides 
110 
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Erisifee  1'.) 

Ernia  dei  cavoli  ili 

Erysiphe  gramiois  18 

F 

Fallo  123 
Falloidee  LI,  59 
Falloidei  153 
Faltenpilz  91 

Famigliole  20,  77      F.  buona 

23,  70,  113 
Farinaccio  33,  64 
Farinou  64 

Fausse  galmotte  67  —  oronge 
65 

Faux  mousseron   d' automne 

103 
Fermenti  2 
Ficomiceti  11,  12 
Filalana  97 

Fistulina  131  —  hepatica  131 

Flammula  114 

Fliegenschwamm  65 

Foie  de  boeuf  131 

Fong  della  gamba  lunga  73 

Fong  moron  76 

Fongo  de  biscia  153  —  del  pin 
93  —  gato  134  —  pradariol 
116  —  rospér  67  —  rosso  62 

Frùhe  Speisemorchel  161 

Fung  cocch  62  —  ferrò  124  — 
parnigaa  67 

Fungala  9,  28 

Funghi  alla  lombarda  40  — 
all'italiana  39  —  in  umido  39 
—  pieni  40 

Fungo  color  d'Isabella  103  — 
verdone  98 

Fungorum  princeps  63 


Gabbareu  76 
Galeto  /.alo  91 
Gallenpilz  126 
Galett  91 

Gallinaccio  23,  2G,  31,  33,  91 
Gallinette  143 
Gallinseu  91 

Gambe  secche  23,  32,  103 
Gasteromiceti  11,  59,  158 
Gelber  Keulen  143 
Gelone  86 

Gemmazione  (processo  di)  0 
Gerard  (processo  del)  27 
Germi  d'estate  7 
GezonteMilchblatterschwamm 
95 

Gibellina  cerealis  18 
Gichtmorchel  153 
Giftmorchel  153 
Girolle  91 
Gleba  148 

G  o  1  d  s  e  h  w  a  m  me  h  e  11  91 
Gomphidius  114 
Gorge  de  pigeon  98 
Griffo  134 
Griffone  32,  33,  133 
Gritte  71 

Grùnliche  Taubling  97 
Gymnosporangium  Sabinae  15 
Gyromitra  160  —  esculenta  161 

Habichtschwamm  141 
Hartstielige  Dùrrbein  103 
Hebeloma  114 
Heiderling  118 
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Helvella  32,  159  —  crispa  159 

—  elastica  160  —  grandis  160 

—  lacunosa  160 
rielvelle  crépue  159 
Hcrbstmorchel  159 
Herculeskeule  145 
Hexenpilz  130 
Honiggelber  Hallimasch  76 
Hydne  à  écailles  imbriquées 

141  —  bosselé  140  —  coral- 
loide 142  —  hérisson  141 

Hydnum  60  —  coralloides  33, 

142  —  erinaceum  33,  141  — 
imbricatum  141  —  repandum 
140 

Hygrophorus  80,  90  —  cocci- 
neus  90  —  conicus  90  —  e= 
burneus  89  —  marzuolus  31, 

90  —  pratensis  90 
Hymenium  59 

Hypholotna  120  —  fasciculare 

78,  113,  120 

I 

Idnei  60,  139 

Idrati  di  carbonio  6 

Ife  5 

Igelpilz  141 
Imenio  15,  59 
Imenomicetec  11,  59 
Inocybe  114 

Kaìserling  62 
Kapuzinerpilz  128 
Klappersclvwamm  134 
Knollenblàtterschwamm  68 


Korallenpilz  142 
Koralleuschwamni  144 
Kremling  97 
Kròtenscliwanim  67 
Kugelbovist  151 

Hi 

Lactaire  à  colique  95  —  déli- 

cieux  93  —  zone  95 
Lactarius  93  —  deliciosus  23, 

93  —  torminosus  95  —  vo- 
lemus  26,  31,  96  —  zonarius 
95 

Lamelle  61  —  decorrenti  61  — 

sinuate  61  —  libere  61 
Langue  de  boeuf  131 
Lapacendro  buono  93 
Lattari  33,  53 
Lauchschwamm  105 
Ledergelbtàubling  99 
Leingua  131 

Lentinus  106  —  tigrinus  106 
Lepiota  59,  73,  76,  115  —  cre- 
tacea 76  —  clipeolaria  75  — 

echinoccphala  76  —  exco= 
Hata  32,  75  —  granulosa  76 
—  leucothites  76  —  prò  cera 
37,  73  —  Vittadini  76 

Leucosporei  61 

Licoperdi  21 

Lingua  131  —  di  bue  31,  33, 
131 

Loffa  150,  151 
Lorchel  161 

Lycoperdon  149, 151, 153  —  Bo- 
vista  150  —  coelatum  151  — 
echinatum  151  —  gemma= 
tum  149  —  pyriforme  151. 
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Madonine  73 
Maggleng  79 
Male  della  cava  12 
Kairassllng  79 
Maischwamm  79 
Maneini  143 

Manine  21,  .{2,  33,  143,  Mi 

Marasmius  102  —  oreades  23, 
32,  103,  KM;  —  peronatus  104 
—  scorodonius  105,  10(1  — 
urens  105 

Marckschwamm  79 

Ma/za  da  tamburo  21,  73,  71 

Melanosporei  115 

Micelio  3 

Mico-cellulosa  5 

Microbi  2,  11 

Mixogasteree  11 

Mixomiceti  11 

Monricaude  iói 

Moosling  112 

Morchella  161  —  conica  162  — 
esculenta  23.  162 

Morchelle  22,  38,  39,  162 
Morille  colliquo  162 
Mourillon  162 

Mousseron  79  —  à  odeur  for- 
te 80  —  jaune  79 

Nelkenblatterschwamra  103 
O 

Ocrosporei"ii2 
Oogonio  9 


Oospore  9,  12 
Ophiobolùa  (ìraminis  18 
Orange-Beckeiilng  157 
Oreille  d'àne  158  —  de  Char- 
don  87  —  de  Chat  bianche 
159  —  de  Noiret  86 
Orgel  87 
Orgclla  87,  112 
Orgelle  83 

Oronge  bianche  64  —  ciguc 
bianche  68  —  vénénense  70 

—  vrai  62 
Ov  62 

Ovoli  21,  24,  41 
Ovol  matt  65 

IP 

Palomet  97 

Panus  107  —  stipticus  107 

Pantherschwamm  67 
Parafisi  150 
Parasolpilz  73.  71 
Pardarol  116 
Pelizon  73 
Peridio  148,  165 
Periteci  9 
Perlschwamm  70 
!  Peronospora  5  —  parasitica  12 

—  viticola  9,  12 
Peronosporee  11 
Pett  de  loff  150 
Peveraccio  96 

Peziza  157,  158  —  acetabulum 
33,  158  —  a  coppa  33  —  au= 
rantia  157  —  onotica  158 
Pezize  orangée  157 
Pfefferling  91 
Pflaumenpilz  in 
Phallus  impudicus  153 
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Pholiota  mutabilis  113 

Phragmidium  Rosarum  15  — 
Rubi  15 

Phytophthora  5  —  iiifestans 

10,  12  —  omnivora  12 
Pieci  de  Mouton  140 
Piemontesische  Trùffel  169 
Pierre  à  Champignons  136 
Pietra  fungaia  50,  136,  137 
Pileo  60  -  dimezzato  G0 
Pileus  dimidiatus  60 
Pirenio  156 

Pirenorniceti  11,  156,  163 

Pisciacane  153 

Plasmodio  11 

Plasmodioforee  11 

Plasmopara  nivea  13 

Pleurotus  85,  88,  107  —  Cor- 
nueopiae  88  —  dimidiatus 
88  —  Eryngii  88  —  Olearius 
87  —  ostreatus  31,  86  —  UI= 
marius  88 

Plutcus  109 

Poliporei  38,  60,  123  —  impe- 
riale 33,  136 
Poliporo  frondoso  33,  134 
Polline  73 

Polpettine  ai  funghi  41 

Polypore  en  bouquet  134  — 
groupé  133 

Polyporus  60,  132,  133  —  Bar= 
relieri  136  —  betulinus  17  — 
confluens  133,  134  —  crista= 
tus  134  —  corylinus  50,  138 
—  fomentarius  15  —  frondo= 
sus  134,  135,  147  —  squamo - 
sus  170  —  Tuberaster  50, 136 

Pomme  de  Pin  139 

Porcini  21,  23,  29,  32,  33,  39,  40, 
45,  46,  124,  129,  131 


Porcinello  26,  31,  33,  128,  131 
Pori  60 

Poule  des  bois  86 
Pradariol  118 

Prataiuoli  21,  23,  31,  32,  39,  40, 
41,  48,  49,  115,  116 

Prataiuolo  bianco  116  —  mag- 
giore 118 

Preparazione  dei  porcini  41 
—  dei  tartufi  47  ' 

Proprietà  afrodisiache  dei  tar- 
tufi 166 

Protoplasma  5 

Prugnolo  bastardo  112  —  no- 
strale, color  d'Isabella  79 

Psalliota  59,  115  —  arvensis 
118  —  var.  albus  118  —  cam= 
pestris  23,  116  —  var.  costa= 
tus  118  —  praticola  117  — 
sylvicola  117 

Pseudoparenchima  165 

IR 

Ragagn  76 

Ragoùt  di  Funghi  39.  41,  105 
Rehpilz  141 
Rheling  91 
Rhyzopus  12 
Riccione  33,  141 
Riesenbovist  150 
Ringoule  87 
Rizo  de  rovere  141 
Ròsling  79 
Rossetto  100 
Rossola  98 
Rossole  21,  45,  53,  97 
Ruggine  dei  cereali  14 
Russula  97  —  alutacea  99  — 
cyanoxantha  98  —  emetica 
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100  —  fragilis  100  —  furca= 
ta  100  —  nigrìcaus  101  —  vi= 

rescens  31,  97 

Elussule  alutaeée  99  —  irisée  98 

S 

Saprolegnia  ferax  12 
Saprolegniee  11,  12 
Satanspilz  129 
Satirione  22.  12:5,  153 
Satyre  impudique  153 
Sblisgón  71 
Sbrisoto  124 
Sbrisariol  de  prà  71 
Schaf-Champignon  118 
Schizomiceti  11,  12 
Scleroderma  152  —  vulgare  152 
Scleroderme  écailleux  152 
Scrofa  da  tartufi  34,  :'>.-> 
Secale  cornuta  18 
Semmelpilz  133,  140 
Semmelporling  133 
Sfogatello  del  nocehio  50,  138 
Sommertruffel  172 
Sparassis  32, 147  —  crispa  147 
Speitaubling  100 
Speiteufel  100 
Speisemorchel  162 
Spinareu  79 
Spitzmorchel  162 
Spongigneura  162  —  falsa  161 
Spore  2,  7,  53 

Spugnola  d'autunno  32,  159  — 
bastarda  161  —  bruna  162  — 
conica  23  —  gialla  162 

Spugnole  20,  21,  23,  31,  32, 41, 161 

Spungeula  162 

Spunzola  161 

Stachelpilz  140 


Stachelwarziger-Staubufr  149 
Stazioni  32 

Steccherino  26,  32,  33  —  bian- 
co 33,  141  —  dorato  140 

Steinpilz  15,  59 

Stinkniorchel  153 

Stokschwamm  113 

Stoppelpilz  140 

Strobylomyccs  strobylaceus 
139 

Si'issling  140 

T 

Tartofla  bianca  169  —  róssa  175 

Tartufaie  artificiali  51 

Tartufi  38,  41,  42,  41,  164  -  alla 
piemontese  43  —  alla  Rossi- 
ni 43  —  alla  Spagnuola  43 

—  allo  Champagne  43  —  sot- 
to la  cenere  43 

Tartufi  bianchi  12.  169 

Tartufo  agostengo  171  —  bian- 
chetto  172  —  bianco  42,  168, 
169  —  d'estate  23,  172  —  ne- 
ro d'inverno  170  —  nostrale 
172  —  rosso  175 

Taverne  128 

Teche  155 

Telephora  60 

Teleforei  60 

Terfaz  176 

Terfez  176 

Terfezia  176  —  Leonis  176 

Tète  de  meduse  76 

Tignosa  bianca  maggiore  66 

—  bianca  vinata  70  —  bigia 
67  —  velenosa  69 

Tilletia  laevis  14  —  Tritici  14 
Tobieta  75 


Indice  alfabetico. 


187 


Traubenziegenarten  145 

Tricoloma  78,  114  —  acerbum 
81  —  equestre  80, 115  —  gam= 
bosum  30,  79,  115  —  Qeor= 
gii  79,  115  —  graveolens  80 
—  saponaceum  81  —  sulfu- 
reum  81  —  vaccinimi  81  — 
virgatum  81 

Triffola  169  —  bianca  159  — 
nera  170,  171 

Truffe  comestible  171  —  des 
Cerfs  177  —  d'hiver  170  — 
d'été  172  —  de  la  Saint  Jean 
172  —  de  Noiret  170  —  pie- 
montaise  169  —  violette  du 
Périgord  171 

Trùschling  116 

Tuber  173  —  aestivum  23,  31, 

172  —  Borchii  30,  172,  173, 
175,  177  —  brumale  30,  170, 
171  —  excavatum  173  —  fer- 
rugineum  174  —  maculatimi 
174  —  magnatum  32,  35, 169, 
170,  174  —  melanosporum  171 
rufum  19, 173 

Tuberacee  20,  164,  165 

Tubuli  60 

XJ 

Uredinee  11 

Uromyces  Lupini  15  —  Pha- 
seolorum  14  —  Trifolii  14 

Uovolaccio  25,  27,  65,  72 

Uovoli  21,  24,  29,  32,  33,  39,  40, 
45,  62,  65,  72 

Uovolo  malefico  65 

Ustilaginee  11 

D  sii  lago  Maydis  14  —  Panici- 


miliacei  14  —  Segetum  7,  14 

—  Sorghi  14 

"V 

Vaccherelle  97,  98,  99 

Velo  61 

Vene  165 

Vessa  150 

Vessa  ad  louv  150 

Vesseloup  gemmifère  149  — 
gris  de  plomb  151  —  gygan- 
tesque  151 

Vessia  maggiore  150  —  mino- 
re 149  —  piombina  151 

Vessie  33  —  di  lupo  21,  32,  33, 
40,  149 

Volva  60  —  circoncisa  (circum- 

scissa)  62 
Volvaria  107,  119  —  bombyci- 

na  109  —  glojocephala  108 

—  speciosa  108 

Volvaire  gluante  108  —  spé- 
cieuse  108 

"W 

Warzen-Staubling  149 
Weiss  Trùffel  174 
Wundschwamm  150 

Z 

Zaldi  91 
Ziegenbart  143 
Zigospore  12 
Zooglee  6 

Zottiger  Birkenreizker  95 
Zuccheri  6 
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Tavola 

Pagina 

Amanita  caesarea  

 I 

62-63 

„  muscaria  

 II 

64-65 

„  pantherina  

 Ili 

66-67 

„  phalloides  

 V 

68-69 

„  rubescens  

 IV 

66-67 

Armillaria  mellea  

 VII 

72-73 

Boletus  eclulis  

.     .     .     .  XXVIII 

124-125 

luvidus  

.  XXXII 

132-133 

luteus  . 

XXIX 

126-127 

Satana  s . 

XXXI 

130-131 

„  scaber  

 XXX 

128-129 

90-91 

144-145 

„  coralloides  

.     .     .  .XXXVII 

142-143 

„  flava   

.     .  .XXXVII 

Clitocybe  infundibuliformis    .  . 

 X 

82-83 

Clitopylus  Prunulus  

.     .     .  XXIII 

110-111 

Giromitra  esculenta  

 XLI 

160-161 

Helvella  crispa  

 XLI 

Bydnum  imbricatum  

.     .     .     .  XXXIV 

140-141 

„  repandum,  

.     .     .  XXXV 

Hypholona  fastid  ila  re  

,     .     .     .  XXVII 

120-121 
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Tavola 

Pagina 

92-93 

„  torminosus  

.     .     .     .  XVII 

92-93 

„  volemus  

 XIX 

96-97 

Lepiota  procera  

 VI 

72-73 

Lycoperdon  Bobista  

.     .     .  XXXVIII 

150-151 

Jblarasniius  oreades  

.     .     .     .  XXII 

101-105 

11  11 

162-163 

„        esci  den  ta  

 XL 

•  ii 

L52-153 

112-113 

Pleurotus  ostreatus  

 XI 

86-87 

132-133 

118-119 

„  campestris  

 XXV 

116-117 

lì  us st ila  cyanox antlia 

XV 

100-101 

tt  emetica  

.     .  ♦  .    .  .XIV 

71  11 

„  virescens  

 XII 

86-87 

Russale  (gruppo  di)  

 XIII 

96-97 

80-81 

„        Georg  ii  

78-79 

Tuber  brumale  

168-169 

„  magnatimi  

ii  ii 
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50 
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77 

12 

sui  cui 
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79 
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20  „ 

quesiti  , 

questa 

79 

28  „ 

jaune 

82 

27  „ 

cilindrico 
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83 

» 

11  „ 

Clytocybe  , 

Clitocybe 

83 

22  „ 

84 

» 
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t  ?? 

85 

1  n 

85 

9  „ 

Le  Collybie  , 
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86 
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90 
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7  „ 

Stockschwaum 

S 1"      Ir  q  p  Via   n  m  tn 
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6 
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143 

20  „ 

Mannine  , 
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144 

13 

146 

2 
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148 

ti 

1 

Gasteromiceti  , 

Gasteromicetee 

153 

n 

4 

Falloidei  , 

,  Falloidee 

156 

n 

le9 

Discomiceti  , 

Discomicetee 

158 

23 
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159 

n 

12 

Herbssmorchel  , 

Herbstmorchel 

163 

V) 

16 

Pirenomiceti  , 

Pirenomicetee 

Tav.  XLI  in  luogo  di  "  Spugnola  d'autunno  crespa  „  leggi  8  Spu- 
gnola di  primavera  bastarda,,,  e  più  sotto  invece  di 
"  Spugnola  falsa  „  leggi  "  Spugnola  d'autunno.  „ 
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La  collezione  dei  MANUALI  HOEPLI,  iniziata  col  fine  di  vol- 
garizzare le  Scienze,  le  Lettere,  le  Arti  e  le  Industrie, 
deve  il  suo  grandissimo  successo  al  fatto  che  ogni  disci- 
plina conserva  in  questi  manuali  tutto  il  rigore,  tutta  la 
precisione  delle  sue  linee,  e  vi  è  condensata,  nelle  sue 
formole  essenziali,  colla  massima  brevità  e  la  più  scru- 
polosa esattezza,  ed  ha  ormai  conseguito,  mercè  la  sua 
eccezionale  diffusione,  uno  sviluppo  di  più  che  cinquecento 
volumi,  per  cui  si  è  dovuto  classificarla  per  serie,  come 
segue  : 

Serie  Scientifica,  Storica,  Letteraria, 
Giuridica  e  Linguistica  (a  L.  1,50  il  volume) 

pei  MANUALI  che  trattano  le  scienze  e  gli  studi  letterari. 
SERIE  PRATICA  (a  L.  2  il  volume) 

pei  MANUALI  che  trattano  le  industrie  agricole,  manifattu- 
riere e  gli  argomenti  che  si  riferiscono  alla  vita  pratica. 

SERIE  ARTISTICA  (a  L.  2  il  volume) 

pei  MANUALI  cha  trattano  le  arti  e  le  industrie  artistiche 
nella  loro  storia  e  nelle  loro  applicazioni  pratiche. 

SERIE  SPECIALE 

pei  MANUALI  che  si  riferiscono  a  qualsiasi  argomento,  ma 
che  per  la  mole  e  per  la  straordinaria  abbondanza  di  in- 
cisioni, non  potevano  essere  classificati  in  una  delle  serie 
suddette,  a  prezzo  determinato. 


Tutti  i  Manuali  Hoepli  sono  elegantemente  legati  in  tela. 


AVVERTENZA 


Tutti  i  MANUALI  HOEPLI  si  spediscono  franco  di 
porto  nel  Regno.  —  Chi  desidera  ricevere  i  volumi  racco- 
mandati, onde  evitare  lo  smarrimento,  è  pregato  di  aggiungere 
la  sopratassa  di  raccomandazione. 


PROSPETTO  ALFABETICO 

DELLE  MATERIE  TRATTATE  NEI  500  MANUALI  HOEPLÌ 


Si  cerchi  nel  Catalogo 
sotto  ciascuna  delle  voci  indicate  in  questo  prospetto. 


AGRARIA 

Abitazioni  degli  animali  domestici  —  Agronomia  —  Al- 
cool —  Alimentazione  del  bestiame  —  Analisi  del  vino  — 
Anatomia  vegetale  —  Animali  da  cortile  —  Apicoltura  — 
Bachi  da  seta  —  Cane  —  Cantiniere  —  Caseificio  —  Catasto 

—  Cavallo  —  Chimica  agraria  —  Cognac  —  Colombi  dome- 
stici —  Coltivazione  piante  tessili  —  Computisteria  agraria 

—  Concimi  —  Coniglicoltura  —  Contabilità  agraria  —  Eco- 
nomia dei  fabbricati  rurali  —  Enologia  e  misurazione  delle 
botti  —  Enologia  domestica  —  Estimo  rurale  —  Estimo 
dei  terreni  —  Fisiologia  vegetale  —  Floricoltura  —  Fru- 
mento e  mais  —  Frutta  minori  —  Frutticoltura  —  Funghi 
e  tartufi  —  Gelsicoltura  —  Humus  —  Igiene  rurale  —  Igiene 
veterinaria  —  Immunità  e  resistenza  alle  malattie  —  Insetti 
nocivi  —  Insetti  utili  —  Latte,  burro  e  cacio  —  Legislazione 
rurale  —  Macchine  agricole  —  Maiale  —  Malattie  crittoga- 
miche delle  piante  erbacee  —  Malattie  ed  alterazioni  dei  vini 

—  Mezzeria  —  Molini  —  Olivo  ed  olio  —  Olii  vegetali,  ani- 
mali e  minerali  —  Orticoltura  —  Panificazione  —  Piante  e 
fiori  —  Piante  industriali  —  Pollicoltura  —  Prato  —  Pro- 
dotti agricoli  del  Tropico  —  Prontuario  dell'agricoltore  — 
Selvicoltura  —  Tabacco  —  Triangolazioni  topografiche  e  ca- 
tastali —  Uve  da  tavola  —  Vino  —  Viticoltura  — -  Zootecnia. 
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PROSPETTO  ALFABETICO  DELLE  MATERIE. 


FILOSOFIA  e  PEDAGOGIA. 

Didattica  —  Estetica  —  Eti^a  —  Filosofia  morale  —  Giar- 
dino infantile  —  Ginnastica  femminile  e  maschile  —  Giuochi 
infantili  —  Grafologia  —  Igiene  scolastica  —  Logica  —  Lo- 
gica matematica  —  Psicologia  —  Psicologia  fisiologica  — 
Sordomuto. 

FISICA  e  CHIMICA. 

Acetilene  —  Acido  solforico,  nitrico,  cloridrico  —  Adultera 
zione  e  fabbricazione  degli  alimenti  —  Alcool  —  Analisi  del 
vino  —  Analisi  volumetrica  —  Arti  grafiche  fotomeccaniche 

—  Calore  —  Chimica  —  Chimica  agraria  —  Chimico  indu- 
strialo —  Cognac  —  Colori  e  vernici  —  Concimi  —  Conserve 
alimentari  —  Dinamica  —  Dizionario  fotografico  —  Energia 
fisica  —  Esplodenti  —  Farmacista  —  Fisica  —  Fotocromato- 
gratìa —  Fotografia  ortocromatica —  Fotografia  pei  dilettanti 

—  Fulmini  e  parafulmini  —  Gravitazione  —  Igroscopi,  igro- 
metri, umidità  atmosferica  —  Infezione,  disinfezione  —  Latte, 
burro  —  Luce  e  colori  —  Luce  e  suono  —  Meteorologia  — 
Microscopio —  Olii  vegetali,  animali  e  minerali  —  Ottica  — 
Proiezioni  fotografiche  —  Ricettario  fotografico  —  Spettro- 
scopio —  Termodinamica  —  Tintore  —  Tintura  della  seta. 

GEOGRAFIA. 

Alpi  —  Atlanti  —  Cartografia  —  Climatologia  —  Cosmo- 
grafia —  Cristoforo  Colombo  —  Dizionario  alpino  —  Dizio- 
nario geografico  —  Esercizi  geografici  —  Geografia  —  Geo- 
grafìa classica  —  Geografia  fisica  —  Mare  —  Naturalista 
viaggiatore  —  Prealpi  bergamasche  —  Prontuario  di  geografia 
e  statistica  —  Topografìa  di  Roma  antica  —  Vulcanismo. 

INDUSTRIE  TESSILI,  LAVORI  FEMMINILI,  ecc. 

Bachi  da  seta  —  Coltivazione  e  industria  delle  piante  tes- 
sili —  Confezione  d'abiti  per  signora  —  Disegno,  taglio  e 
confezione  di  biancheria  —  Filatura  —  Filatura  della  seta 

—  Fiori  artificiali  —  Gelsicoltura  —  Industria  della  seta 

—  Macchine  per  cucire  e  ricamare  —  Piante  tessili  —  Tes- 
sitore —  Tintore  —  Tintura  della  seta. 


PROSPETTO  ALFABETICO  DELLE  MATERIE. 
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INDUSTRIE  DIVERSE. 

Arti  grafiche  fotomeccaniche  —  Asfalto  —  Carta  (Industria 
della)  —  Colori  e  vernici  —  Concia  delle  pelli  —  Falegname 
ed  ebanista  —  Fiori  artificiali  —  Fonditore  in  tutti  i  me- 
talli —  Gioielleria,  oreficeria  —  Imbalsamatore  —  Industria 
della  carta  —  Industria  saponiera  —  Industria  stearica  — 
Litografia  —  Marmista  —  Meccanico  —  Metalli  preziosi  — 
Modellatore  meccanico  —  Falegname  ed  ebanista  —  Operaio 

—  Orologeria  —  Piante  industriali  —  Piccole  industrie  — 
Pietre  preziose  —  Pirotecnia  moderna  —  Pomologia  artificiale 

—  Ragioneria  industriale  —  Saggiatore  —  Stenografìa  —  Ti- 
pografìa —  Tornitore  meccanico  —  Yernici,  lacche,  mastici, 
inchiostri  da  stampa,  ceralacche  e  prodotti  affini. 

INGEGNERIA,  COSTRUZIONI,  ecc. 

Arte  mineraria  —  Calci  e  cementi  —  Cubatura  dei  le- 
gnami —  Curve  delle  ferrovie  e  delle  strade  —  Dinamica  — 
Disegnatore  meccanico  —  Disegno  industriale  —  Dizionario 
tecnico  —  Fabbricati  civili  di  abitazioni  —  Fognatura  citta- 
dina —  Idraulica  —  Ingegnere  civile  —  Lavori  in  terra  — 
Leghe  metalliche  —  Macchinista  e  fuochista  —  Macchinista 
navale  —  Macchine  agricole  —  Macchine  per  cucire  e  rica- 
mare —  Meccanica  —  Meccanico  —  Meccanismi  (500)  — 

—  Modellatore  meccanico  —  Molini  —  Momenti  resistenti 
e  pesi  di  travi  metalliche  —  Peso  dei  metalli,  ferri  qua- 
drati, ecc.  —  Prontuario  dell'  agricoltore  e  dell'  ingegnere 
agronomo  estimatore  —  Resistenza  dei  materiali  —  Riscal- 
damento e  ventilazione  —  Siderurgia  —  Tempera  e  cemen- 
tazione —  Tornitore  meccanico. 

LETTERATURA. 

Bibliografia  —  Dantologia  —  Dizionario  bibliografico  — 
Letteratura  albanese,  americana,  danese,  ebraica,  egiziana, 
francese,  greca,  indiana,  inglese,  islandese,  italiana,  latina, 
norvegiana,  persiana,  provenzale,  romana,  spagnuola  e  por- 
toghese, tedesca,  ungherese  —  Letterature  elleniche  — -  Let- 
terature slave  —  Omero  —  Shakespeare. 
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PROSPETTO  ALFABETICO  DELLE  MATERIE. 


LINGUISTICA  e  FILOLOGIA. 

Arabo  volgare  —  Arte  del  diro  —  Dizionario  Eritreo  — 
Dizionario  milanese  —  Dizionari  diversi  —  Esercizi  di  tra- 
duzione di  varie  lingue  —  Esercizi  greci  —  Esercizi  latini 

—  Filologia  classica  —  Fonologia  greca,  italiana,  latina  — 
Glottologia  —  Grammatica  albanese,  francese,  galla,  greca, 
greca  moderna,  inglese,  italiana,  latina,  olandese,  rumena, 
russa,  spaglinola,  tedesca  —  Lingua  gotica  —  Lingue  del- 
l'Africa —  Lingue  neolatino  —  Lingue  straniere  (Studio 
delle)  —  Metrica  dei  greci  e  dei  romani  —  Morfologia  greca 

—  Morfologia  italiana  —  Religioni  e  lingua  dell'India  inglese 

—  Rettorica  —  Ritmica  e  metrica  italiana  —  Sanscrito  — 
Stilistica  —  Tigre  —  Verbi  greci  anomali  —  Verbi  latini 

—  Volapiik. 

MATEMATICHE. 

Algebra  complementare  —  Algebra  elementare  —  Aritme- 
tica pratica  —  Aritmetica  razionale  —  Astronomia  —  Cal- 
colo delle  variazioni  —  Calcolo  infinitesimale  —  Celerinien- 
sura —  Compensazione  degli  errori  —  Determinanti  —  Di- 
segno assonometrico  —  Disegno  geometrico  —  Disegno  di 
proiezioni  ortogonali  —  Disegno  topografico  —  Enciclopedia 
di  matematica  superiore  —  Esercizi  di  algebra  elementare, 
di  calcolo  infinitesimale,  di  geometria  —  Funzioni  ellittiche 

—  Geometria  analitica,  descrittiva,  metrica  o  trigonome- 
trica, pratica,  projettiva,  pura  —  Gnomonica  —  Interesse  e 
sconto  —  Logaritmi  —  Logica  matematica  —  Metrologia 
universale  —  Prospettiva  —  Regolo  calcolatore  —  Società 
di  mutuo  soccorso  —  Statica  e  sua  applicazione  agli  stru- 
menti metrici  —  Stereometria  applicata  allo  sviluppo  dei  so- 
lidi -  Telemetria  —  Termodinamica  —  Teoria  dei  numeri 

—  Triangolazioni  topografiche. 

MEDICINA  e  CHIRURGIA. 

Acque  minerali  e  termali  —  Anatomia  e  fisiologia  compa- 
rata —  Anatomia  microscopica  —  Anatomia  topografica  — 
Animali  parassiti  dell'uomo  —  Assistenza  degli  infermi  — 
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Climatologia  —  Farmacista  —  Fisiologia  —  Igiene  della  vista 
Igiene  del  lavoro,  della  vita  pubblica  e  privata,  igiene  privata, 
pubblica,  rurale,  scolastica,  veterinaria  —  Immunità  e  resi- 
stenza alle  malattie  —  Impiego  ipodermico  e  dosatura  dei 
rimedi  —  Infezione,  disinfezione  e  disinfettanti  —  Materia 
medica  moderna  —  Medicatura  antisettica  —  Psicologia  fi- 
siologica —  Semeiotica  —  Soccorsi  d'urgenza  —  Veleni  — 
Zoonosi. 

MUSICA. 

Armonia  —  Cantante  —  Pianista  —  Storia  della  musica  — 
Strumentazione  —  Strumenti  ad  arco  e  musica  da  camera. 

NAVIGAZIONE. 

Attrezzatura,  manovra  delle  navi,  ecc.  —  Canottaggio  — 
Costruttore  navale  —  Doveri  del  Macchinista  navale  — 
Filonauta  —  Ingegnere  navale  —  Macchinista  navale 
Marino. 

RELIGIONE. 

Bibbia  —  Diritto  ecclesiastico  —  Mitologia  comparata, 
greca,  romana  —  Religioni  e  lingue  dell'India  inglese. 

SPORT,  GIUOCHI  e  COLLEZIONI. 

Amatore  di  oggetti  d'arte  e  di  curiosità  —  Biliardo  —  Cac- 
•  ciatore  —  Cane  (Allevatore  del)  —  Canottaggio  —  Cavallo 

—  Ciclista  —  Codice  cavalleresco  —  Dizionario  filatelico 

—  Dizionario  dei  termini  delle  corse  —  Duellante  —  Fi- 
lonauta —  Ginnastica  (Storia  della)  —  Ginnastica  femmi- 
nile —  Ginnastica  maschile  —  Giuochi  ginnastici  —  Nuo 
tatore  —  Proverbi  sul  cavallo  —  Scacchi  —  Scherma. 

STORIA  e  CRONOLOGIA. 

Atlante  geografico-storico  d'Italia  —  Paleoetnologia  — 
Risorgimento  italiano  —  Rivoluzione  francese  —  Storia  an- 
tica —  Storia  e  cronologia  medioevale  e  moderna  —  Storia 
dell'arte  militare  —  Storia  italiana. 
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PROSPETTO  ALFA  RETICO  OEIJ-E  MATERIE 


STORIA  NATURALE. 

Anatomia  o  fisiologia  comparata  —  Anatomia  microscopica 

—  Anatomia  vegetale  —  Animali  parassiti  dell'uomo  —  Bat- 
teriologia —  Botanica  —  Cane  —  Cavallo  —  Coleotteri  — 
Colombi  domestici  —  Coniglicoltura  —  Cristallografia  — 
Ditteri  —  Embriologia  o  morfologia  generale  —  Fisiologia  — 
Fisiologia  vegetale  —  Funghi  e  tartufi  —  Geologia  —  Im- 
balsamatore —  Imenotteri,  neurotteri,  ecc.  —  Insetti  nocivi 

—  Insetti  utili  —  Lepidotteri  —  Maialo  —  Malattie  crit- 
togamiche delle  pianto  erbacee  coltivate  —  Microscopio  — 
Mineralogia  generalo  e  descrittiva  —  Naturalista  viaggia- 
tore —  Ostricoltura  e  mitilicoltura  —  Paleoetnologia  — 
Pietre  preziose  —  Piscicoltura  —  Pollicoltura  —  Procto- 
logia —  Sismologia  —  Tabacco  —  Tecnica  prò  istologica  — 
Vulcanismo  —  Zoologia. 


500  MANUALI  HOEPLI 


Pubblicati  sino  al  1°  Maggio  1897. 


Abitazioni  degli  animali  domestici,  del  Dott.  U. 
Barpi,  di  pag.  xvi-372,  con  168  incisioni  4  — 

Acetilene  (L'),  del  Dott.  Luigi  Castellani,  di  pagine 
xvi-125   .  2  - 

Acido  solforico,  Acido  nitrico.  Acido  sodico, 
Acido  muriatico  (Fabbricazione  dell'),  del  Dott.  V. 
Vender.  (In  lavoro). 

Acque  (Le)  minerali  e  termali  del  Regno  d'I- 
talia, di  Luigi  Tioli.  Topografia  —  Analisi  —  Elenchi 
—  Denominazione  delle  acque  —  Malattie  per  le  quali 
si  prescrivono  —  Comuni  in  cui  scaturiscono  —  Sta- 
bilimenti e  loro  proprietari  —  Acque  e  fanghi  in  com- 
mercio —  Negozianti  d'acque  minerali,  di  pag.  xxn-552.  5  50 

Adulterazione  e  falsificazione  degli  alimenti, 
del  Dott.  Prof.  L.  Gabba,  di  pagine  viii-211   .   .   .  2  — 

Agricoltore.  —  Vedi  Prontuario. 

Agronomia,  del  Prof.  Carega  di  Muricce,  3a  ediz. 
riveduta  ed  ampliata  dall'autore,  di  pag.  xn-210  .   .  1  50 

Alcool  (Fabbricazione  e  materie  prime),  di  F.  Canta- 
messa,  di  pag.  xn-307,  con  24  incisioni  3  — 

—  Vedi  anche  Cognac. 


1"2 


ELENCO -DEI  MANUALI  HOEPLI. 


Algebra  complementare,  del  Prof.  S.  Pinghbrle  : 

l'arte  L  Analisi  algebrica,  di  pag.  vm-174  ...  1  50 
Parto  IL  Teoria  delle  equazioni,  di  pag.  iv-169  0OH 

4  incisioni  noi  testo  1  50 

Algebra  elementare,  del  Prof.  S.  Pinoherle,  6*  edi- 
zione di  pag.  rm-210  1  50 

—  Vedi  anche  Esercizi  di  algebra. 
Alighieri  (Dante).  —  Vedi  Dantologia. 
Alimentazione,  di  GL  Strafforello,  di  pag.  vni-122.  2  — 


—  Veiii  anche  Adulterazione  alimenti  —  Conserve  ali- 
meni  ari  —  Frumento  e  mais  —  Funghi  e  tartufi 
—  Latte,  burro  e  cacio  —  Panificazione  razionale. 

Alimentazione  del  bestiame,  del  ProflT.  Poggi. 
(In  lavoro). 

Alpi  (he),  di  J.  Ball,  trad.  del  Prof.  L  Cremona, 
di  pag.  vi-120  1  50 

—  Vedi  anche  Dizionario  alpino  —  Prealpi. 
Amatore  (L  )  €li  majoliche  e  porcellane,  di  L. 

De  Mauri,  illustrato  da  oltre  2900  marche.  (In  lavoro). 

Amatore  (L')  di  oggetti  d'arte  e  di  curiosità, 
di  L.  De  Mauri,  di  b'00  pag.  adorno  di  numerose  in- 
cisioni e  marche.  Contiene  le  materie  seguenti:  Pit- 
tura —  Incisione  —  Scoltura  in  avorio  —  Piccola 
scoltura  —  Vetri  —  Mobili  —  Smalti  —  Ventagli  — 
Tabacchiere  —  Orologi  —  Vasellame  di  stagno  — 
Armi  ed  armature  —  Dizionario  complementare  di 
altri  infiniti  oggetti  d'arte  e  di  curiosità  6  50 

Amministrazione.  —  Vedi  Computisteria  —  Con- 
tabilità —  Ragioneria. 

Analisi  del  vino,  ad  uso  dei  chimici  e  dei  legali,  del 
Dott.  M.  Barth,  con  prefazione  del  Dott.  I.  Nessler, 
traduzione  del  Prof.  D.  F.  C.  Enrico  Comboni,  di 


pagine  142  con  7  incisioni  intercalate  nel  testo.   .   .  2  — 
Ali  a  M  si  volumetrica  applicata  ai  prodotti  commer- 
ciali e  industriali,  del  Prof.  P.  E.  Alessandri,  di 

pag.  x-342.  con  52  incisioni  4  50 

Anatomia  e  fisiologia  comparata,  del  Prof.  R. 
Besta,  di  pag.  vn-218  con  34  incisioni  1  50 


ELENCO  DEI  MANUALI  HOEPLI 
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L.  c. 

Anatomia  microscopica  (Tecnica  di),  del  Prof.  D. 
Carazzi,  di  pag.  xi-211,  con  5  incisioni  1  50 

Anatomia  pittorica,  del  Prof.  A.  Lombardini,  2a 
ediz.,  di  pag.  vm-168,  con  53  incisioni  2  — 

Anatomia  topografica  (Compendio  di),  del  Dott. 
Prof.  C.  Falcóne,  di  pag-.  xv-395,  con  30  incisioni 
(volume  doppio)  3  — 

Anatomia  vegetale,  del  Dottor  A.  Tognini,  di  pa- 
gine xvi-274  con  141  incisioni  (volume  doppio)  ...  3  — 

Animali  da  cortile,  del  Prof.  P.  Bonizzi,  di  pa- 
gine xiv-238  con  39  incisioni  2  — 


—  Vedi  anche  Colombi  —  Coniglicoltura  —  Majale 

—  Pollicoltura. 

Animali  domestici.  —  Vedi  Abitazioni  —  Alimen- 
tazione del  bestiame  —  Bestiame. 

Animali  (Gli)  parassiti  dell'uomo,  del  Prof.  F. 
Mercanti,  di  pag.  iv-179,  con  33  incisioni   .   .   .   .  1  50 

Antichità  private  dei  romani,  del  Prof.  W.  Kopp, 
traduzione  con  note  ed  aggiunte  del  Prof.  K  Mo- 
reschi, 2a  edizione,  di  pagine  xn-130  1  50 

—  Vedi  anche  Amatore  d'oggetti  à"  arte  e  di  curiosità 

—  Archeologia. 

Antropologia,  del  Prof.  G.  Canestrini,  2a  edizione, 
di  pag.  vi-232,  con  23  incisioni  1  50 

Apicoltura  del  Prof.  G.  Canestrini,  2a  edizione  ri- 
veduta di  pag.  iv-196,  con  43  incisioni  2  — 

Arabo  volgare  (Manuale  di),  di  De  Sterlich  e  Die 
Khaddag.  Raccolta  di  1200  vocaboli  e  600  frasi  più 
usuali,  2a  edizione.  (In  lavoro). 

Araldica  (Grammatica),  di  F.  Tribolati,  3a  edizione, 
di  pag.  viii-120,  con  98  incisioni  e  un'appendice  sulle 
"  Livree  „  2  50 

—  Vedi  anche  Vocabolario  araldico. 
Archeologia  dell'arte,  del  Prof.  I.  Gentile: 

Parte  I.  Storia  dell'arte  greca,  testo,  2a  ed.  (esaur.). 
„       Atlante  per  l'opera  suddetta,  di  149  tavole, 

indice  4  — 
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EI.KNCO  DEI  MANUALI  HOBPU 


L.  c. 

l'arto  II.  Storia  dell'arte  etrusca  e  romana,  tosto, 

2a  ediz.  di  pag.  iv-228   2  — 

„         Atlante  per  l'opera  suddetta,  di  79  tavole, 

indice  .2  — 

Archi! eli ura  italiana,  dell'Ardi.  A. Melami, l'arte L 


Architettura  l'elastica,  Etrusca,  Italo-Greca  o  Ro- 
mana. Parte  II.  Architettura  Medioevale  fino  alla 
Contemporanea,  2  voi.,  di  pag.  xviii-214  e  xii-216,  con 
46  tavole  e  113  figure,  2*  edizione  6  — 

Aritmetica  pratica,  del  Prof.  Dott.  F.  I'anizza,  di 
pag.  vm-188  1/60 

Aritmetica  razionale,  del  Prof.  Dott.  F.  I'anizza, 
2a  ediz.  riveduta  di  pag.  xn-210  1  50 

Armi  e  armature.  —  Vedi  Amatore  d'  oggetti  d'arte 
e  di  curiosità  —  Storia  dell'arte  militare. 

Armonia  (Manuale  di),  del  Prof.  Gr.  Bernardi,  con 
prefazione  di  E.  Rossi,  di  pag.  xn-288    3  50 

Arte  antica.  —  Vedi  Amatore  d'oggetti  d'arte  e 
di  curiosità  —  Archeologia  —  Decorazione  e  indu- 
strie —  Pittura  —  Restauratore  dipinti  —  Scoltura. 

Arte  del  dire  (L'),  del  Prof.  D.  Ferrari,  Manuale 
di  retorica  per  lo  studente  delle  Scuole  secondarie, 
3a  ediz.,  corretta  ed  ampliata,  di  pag.  xiii-246  con 


quadri  sinottici  1  50 

—  Vedi  anche  Rettorica  —  Ritmica  —  Stilistica. 
Arte  militare.  —  Vedi  Storia  dell'arte  militare. 
Arte  mineraria,  dell'Ing.  Prof.  V.  Zoppetti,  di  pa- 
gine iv-192,  con  112  figure  in  14  tavole  2  — 


Arti  (Le)  grafiche  fotomeccaniche  ossia  la  Elio- 
grafia nelle  diverse  applicazioni  (Fotozincotipia,  foto- 
zincografia, fotolitografia,  fotocollografia,  £otosilografia, 
la  sin  cromia,  ecc.),  con  un  Dizionarietto  tecnico  e  un 
cenno  storico  sulle  arti  grafiche;  2a  ediz.  corretta  ed 
accresciuta,  con  molte  illustrazioni,  di  pag.  viii-197 
con  12  tavole  illustrate  2  — 

—  Vedi  anche  Dizionario  fotografico  —  Fotografia 
per  dilettanti  —  Fotocromatografia  —  Fotografia 
ortocromatica  —  Litografia  —  Ricettario  fotografico. 


ELENCO  DEI  MANUALI  HOEPLt. 


Asfalto  (L'),  fabbricazione,  applicazione,  dellTng.  E. 

Righetti,  con  22  incisioni,  di  pag.  viii-152  .   .   .   .  2  — 
Assicurazione  sulla  vita,  di  0.  Pagani,  di  p.  vi-151.  1  50 
Assistenza  degli  infermi  nell'Ospedale  ed  in 
famiglia,  del  Dott.  C.  Calliano,  2a  edizione  di  pa- 
gine xxiv-448,  con  7  tavole  4  50 

—  Vedi  anche  Igiene  —  Impiego  ipodermico  —  Ma- 
teria medica  —  Medicatura  antisettica  —  Semeio- 
tica —  Soccorsi  d'urgenza. 

Astronomia,  di  J.  N.  Lockyer,  nuova  versione  libera 
con  note  ed  aggiunte  del  Prof.  G.  Oeloria,  4a  ediz,, 
di  pagine  xi-258  con  51  incisioni  1  50 

—  Vedi  anche  Cosmografia  —  Gnomonica  —  Gravi- 
tazione —  Ottica  —  Spettroscopio. 

Astronomia  nautica,  del  Prof.  G.  Naccari.  (In  lav.). 

Atlante  geografico-storieo  dell'Italia,  del  Dott. 
G.  Garollo,  24  tav.  con  pag.  vin-67  di  testo  e  un'appen.  2  — 

Atlante  geografico  universale,  di  Kiepert,  con 
notizie  geografiche  e  statistiche  del  Dott.  G.  Garollo, 
9a  ediz.  (dalla  81000  alla  90000  copia),  con  26  carte, 
testo  e  indice  alfabetico.  2  — 

Attrezzatura,  manovra  delle  navi  e  segnala- 
zioni marittime,  di  F.  Imperato,  di  pag.  xxn-360, 
con  xv  tavole  litografate  e  232  incisioni  nel  testo.  .  4  50 

—  Vedi  anche  Canottaggio  —  Costruttore  navale  — 
Doveri  del  macchinista  navale  —  Ingegnere  navale 

—  Filonauta  —  Macchinista  navale  —  Marine  (Le) 
da  guerra  —  Marino. 

Bachi  da  seta,  del  Prof.  T.  Nenci,  di  pag.  vi-276, 
3a  ediz.  con  41  incisioni  e  2  tavole.  (In  lavoro). 

—  Vedi  anche  Gelsicoltura  —  Industria  della  seta 

—  Tintura  della  seta. 

Balistica.  —  Vedi  Esplodenti  —  Pirotecnia  — Storia 

dell'arte  militare  antica  e  moderna. 
Batteriologia,  dei  Professori  G.  e  R.  Canestrini, 

2a  ediz.  in  gran  parte  rifatta,  di  pag.  x-274  con  37  ine.  1  50 

—  Vedi  anche  Anatomia  microscopica  —  Animali  pa- 
rassiti —  Microscopio  —  Protistologia  —  Tecnica 
protistologica. 
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Bestiame  di)  e  L'agricoltura  in  Italia,  del  Pro! 

F.  Alberti,  di  pag.  vm-312,  con  22  zincotlpie  .   .   .  2  50 
Biancheria.  —  Vedi  Disegno,  taglio  e  confezione  di 
biancheria  —  Macchine  da  cucire  —  Monogrammi. 
Bibbia  (Man.  della),  del  Prof.  G.  M.  Zampini,  di  pa- 
gine xù-808    2  50 

Bibliografia,  di  G.  Ottino,  2*  ediz.,  riveduta  di  pa- 
gine vi-lòT),  con  17  incisioni  2  — 

—  Vedi  anche  Dizionario  bibliografico. 

Bibliotecario  (Manuale  del),  di  Petzholdt,  tradu- 
zione sulla  3a  edizione  tedesca,  di  G.  Biagi  e  G.  Fu- 
magalli, di  pa?.  xx-864  con  un'appendice  di  pag.  213.  7  50 

—  Vedi  anche  Bibliografia  —  Dizionario  bibliografico. 
Biliardo  (Il  giuoco  del),  del  Comm.  J.  Gelli,  di  pa- 
gine xv-179,  con  79  illustrazioni  2  50 

Biografia.  —  Vedi  Cristoforo  Colombo  —  Dantologia 
—  Omero  —  Shakespeare. 

Borsa  (Operazioni  di).  —  Vedi  Debito  pubblico  —  Va- 
lori pubblici. 

Botanica,  del  Prof.  L  D.  Hooker,  traduzione  del 
Prof.  N.  Pedicino,  4a  ediz.,  di  pag.  viii-134,  con  68  ine.  1  50 

—  Vedi  anche  Anatomia  vegetale  —  Fisiologia  vegetale. 
Botti.  —  Vedi  Enologia. 

Burro.  —  Vedi  Latte  —  Caseificio. 
Cacciatore  (Manuale  del),  di  G.  Franceschi,  di  pa- 


gine vi-267,  con  10  tavole  e  14  incisioni  2  50 

—  Vedi  anche  Cane  (Allevatore  del). 
Calci  e  Cementi  (Impiego  delle),  per  ring.  L.  Maz- 
zocchi, di  pag.  xn-212  con  49  incisioni  2  — 

Calcolo  infinitesimale,  del  Prof.  E.  Pascal: 

Parte  I.  Calcolo  differenziale,  di  pag.  ix-316  con  10 

incisioni  (volume  doppio)  3  — 

„    IL  Calcolo  integrale,  di  pag.  vi- 318  con  15 

incisioni  (volume  doppio)  3  — 


„  III.  Calcolo  delle  variazioni  e  Calcolo  delle 

differenze  finite,  di  p.  xn-330  (voi.  doppio).  3  — 
—  Vedi  anche  Esercizi  di  calcolo  infinitesimale. 
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Calligrafia  (Manuale  di).  Cenno  storico,  cifre  nume- 
riche, materiale  adoperato  per  la  scrittura  e  metodo 
d'insegnamento,  con  69  tavole  di  modelli  dei  principali 
caratteri  conformi  ai  programmi  governativi  del  Pro- 
fessore R.  Percossi,  con  35  fac-simili  di  scritture, 


elegantemente  legato,  tascabile,  con  leggio  annesso  al 

manuale  per  tenere  il  modello  3  — 

—  Vedi  anche  Monogrammi  —  Ornatista  —  Paleografia. 
Calore  (II),  del  Dott.  E.  Jones,  trad.  di  U.  Fornari, 

di  pag.  vni-296,  con  98  incisioni  (volume  doppio)  .  .3  — 
Cancelliere.  —  Vedi  Conciliatore. 


Cane  (Manuale  dell'amatore  ed  allevatore  del),  di  An- 
gelo Vecchio,  di  pag.  xvi-403,  con  129  ine.  e  51  tav.  6  50 
—  Vedi  anche  Cacciatore. 

Canottaggio  (Man.  di),  del  Cap.  G.  Groppi  (In  lav.). 
Cantante  (Man.  del),  di  L.  Mastrigli,  di  pag.  xn-132.  2  — 
Cantiniere.  Lavori  di  cantina  mese  per  mese,  di  A. 

Strucchi,  di  pagine  viii-172,  con  30  incisioni  .   .   .  2  — 
Carta.  —  Vedi  L'industria  della. 
Cartografia  (Manuale  teorico-pratico  della),  con  un 
sunto  sulla  storia  della  Cartografìa,  del  Prof.  E.  Gel- 


cich,  di  pag.  vi-257,  con  37  illustrazioni  2  — 

—  Vedi  anche  Celerimensura  —  Disegno  topografico 
—  Telemetria  —  Triangolazione. 

Caseificio,  di  L.  Manetti,  2a  edizione,  completamente 
rifatta  dal  Prof.  Gr.  Sartori,  di  pag.  iv-212,  con  34 
incisioni.  2  — 

—  Vedi  anche  Bestiame  —  Latte,  burro  e  cacio. 
Catasto  (Il  nuovo)  italiano,  dell' Avv.  E.  Bruni,  di 

pag.  vn-346  (volume  doppio)  3  — 

Cavallo  (II),  del  Colonnello  C.  Volpini,  2a  edizione 
riveduta  ed  ampliata  di  pag.  vi-165,  con  8  tavole .   .  2  50 

—  V.  anche  Dizionario  termini  delle  corse  —  Proverbi. 
Cavi  telegrafici  sottomarini.  Costruzione,  immer- 
sione, riparazione,  dell'Ing.  E.  Jona,  di  pag.  xvi-338, 


con  188  fig.  e  1  carta  delle  comunicazioni  telegrafiche 

sottomarine  5  50 

—  Vedi  anche  Telegrafia. 
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Celeriniensura  (Manuale  pratico  di),  e  tavole  loga- 
ritmiche a  quattro  decimali  dell'Ing.  F.  Borletti, 
di  pag.  vi-148  con  29  incisioni  3  50 

Celeriniensura  (Manuale  e  tavole  di),  dell'Ingegnere 
G.  Orlandi,  di  pag.  1200  con  quadro  generale  d'in- 
terpolazioni  18 — 

Cemento.  —  Vedi  Calci  e  cementi. 

Cementazione*  —  Vedi  Tempera. 

Ceralacche.      Vedi  Vernici  e  lacche. 

Ceramiche*  —  Vedi  Amatore  di  maioliche. 

Chimica,  del  Prof.  B.  E.  ROSCOE,  traduzione  del 
Prof.  A.  Pavesi,  di  pag.  vi-24,  con  36  incisioni,  4a 
edizione  1  50 

Chimica  agraria,  del  Prof.  Dott.  A.  Aducco,  di 
pag.  viii-328    2  50 

Chimico  (Manuale  del)  e  dell'industriale,  ad  uso 
dei  Chimici  analitici  e  tecnici,  degli  industriali,  ecc., 
del  Dott.  Prof.  L.  Gabba,  2a  edizione  (In  lavoro). 

Ciclista  (Manualo  del),  di  A.  Galante,  riccamente 
illustrato,  2a  ediz.  interamente  rifatta  da  Gustavo 
Macchi.  (In  lavoro). 

Climatologia,  del  Dott.  L.  De  Marchi,  di  p.  x-204, 
con  6  carte  1  50 

—  Vedi  anche  Geografia  fisica  —  Igroscopi  —  Meteo- 
rologia. 

Codici  e  leggi  usuali  d'Italia,  riscontrati  sul  testo 
ufficiale  coordinati  e  annotati  dal  Prof.  Avv.  L.  Fran- 
chi, raccolti  in  2  grossi  volumi  legati  in  tutta  pelle 
flessibile. 

Voi.  I.  Contenente  :  Codice  civile  —  di  procedura  ci- 
vile —  di  commercio  —  penale  —  proce- 
dura penale  —  della  marina  mercantile  — 
penale  per  l'esercito  —  penale  militare 
marittimo,  otto  codici  di  pag.  vi-1160.   .  7  50 
Voi.  II.  Conterrà  le  leggi  usuali.  (In  lavoro). 
Codice  civile  del  Regno  d'Italia,  accuratamente 
riscontrato  sul  testo  ufficiale,  corredato  di  richiami  e 
coordinato  dal  Pro£  Avv.  L.  Franchi,  di  pag.  215  .  1  50 
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Codice  di  procedura  civile,  accuratamente  riscon- 
trato sul  testo  ufficiale,  corredato  di  richiami  e  coor- 
dinato dal  Prof.  Avv.  L.  Franchi,  di  pag.  154.   .   .  1  50 
Codice  di  commercio,  accuratamente  riscontrato 
sul  testo  ufficiale,  corredato  di  richiami  e  coordinato 

dal  Prof.  Avv.  L.  Franchi,  di  pag.  148  1  50 

Codice  penale  e  di  procedura  penale,  secondo 
il  testo  ufficiale,  corredato  di  richiami  e  coordinato  dal 

Prof.  Avv.  L.  Franchi,  di  pag.  211  1  50 

Codice  di  Marina  Mercantile,  secondo  il  testo 
ufficiale,  corredato  di  richiami  e  coordinato  dal  Prof. 

Avv.  L.  Franchi,  di  pag.  260    1  50 

Codice  penale  per  l'esercito  e  penale  militare 
marittimo,  secondo  il  testo  ufficiale,  corredato  di  ri- 
chiami e  coordinato  dal  Prof.  Avv.  L.  Franchi,  di  p.  163.  1  50 
Codice  cavalleresco  italiano  (Tecnica  del  duello), 
opera  premiata  con  medaglia  d'oro,  del  Comm.  J.  Gelli, 
8a  ediz.  riveduta  di  pag.  xv-272   2  50 


—  Vedi  anche  Duellante. 

Codice  doganale  italiano  con  commento  e 
note,  dell'Avv.  E.  Bruni,  di  pag.  xx-1078  con  4  ine.  6  50 

Cognac  (Fabbricazione  del)  e  dello  spirito  di  vino 
e  distillazione  delle  fecce  e  delle  vinacce, 
di  Dal  Piaz,  corredato  di  annotazioni  del  Cav.  G. 


Prato,  di  pag.  x-168,  con  37  incisioni  2  — 

—  Vedi  anche  Alcool, 

Coleotteri  italiani,  del  Dott.  A.  Griffini,  di  pa- 
gine xvi-334  con  215  incisioni  (volume  doppio)  .   .   .  3  — 


—  Vedi  anche  Animali  parassiti  —  Ditteri  —  Imenot- 
teri —  Lepidotteri. 

Colombi  domestici  e  colombicoltura,  del  Prof. 
P.  Bonizzi,  di  pagine  vi-210,  con  29  incisioni  .   .   .  2  — 

—  Vedi  anche  Animali  da  cortile  —  Pollicoltura. 
Colori  e  la  pittura  (La  scienza  dei),  del  Prof.  L. 

Guaita,  di  pag.  248  2  — 

Colori  e  vernici,  di  G.  Gorini,  3a  ediz.  totalmente 
rifatta,  per  l'Ing.  G.  Appiani,  di  pag.  x-282,  con  13  ine.  2  — 

—  Vedi  anche  Luce  e  colori  —  Vernici. 
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Coltivazione  ed  Industrie  «Ielle  piante  tessili, 

propriamente  dette  e  di  quelle  che  danno  materia  per 
legacci,  lavori  d'intreccio,  sparteria,  spazzole,  scope, 
carta,  ecc.,  coll'aggiunta  di  un  dizionario  delle  piante 
ed  industrie  tessili,  di  oltre  3000  voci,  del  Prof.  M. 
A.  Savorgnan  D'Osoppo,  di  pag.  xn-47G,  con  72  in- 
cisioni  5  — 

—  Vedi  anche  Filatura  —  Tessitore. 
Compensazione  degli  errori  con  speciale  ap- 
plicazione ai  rilievi  geodetici,  di  K.  Grotti, 

di  pag.  iv-100  2  — 

Compositore-Tipografo  (Manuale  dell'allievo),  di 

S.  Landi.  —  Vedi  Tipografia,  voi.  II. 
Computisteria,  del  Prof,  V.  Gotti; 

Voi.  I.  Computisteria  commerciale,  3a  ediz.  di  pa- 
gine vi-168  1  50 

Voi.  II.  Computisteria  finanziaria,  di  pag.  vm-15G  .  1  50 
Computisteria  agraria,  del  Prof.  L.  Petri,  di  pa- 
gine vi-212  1  50 

—  Vedi  anche  Contabilità  —  Ragioneria. 

Concia  delle  pelli  ed  arti  affini,  di  G.  Gorini, 
3a  edizione  interamente  rifatta  dai  Dott.  G.  B.  Fran- 
ceschi e  G.  Venturoli,  di  pag.  ix-210  2  — 

Conciliatore  (Manuale  del),  dell'Avv.  G.  Pattacini. 
Guida  teorico-pratica  con  formulario  completo  pel  Con- 
ciliatore, Cancelliere,  Usciere  e  Patrocinatore  di  cause. 
3a  edizione  riveduta  ed  ampliata  dall'autore  e  messa 
in  armonia  con  l'ultima  legge  28  luglio  1895,  di  pa- 
gine x-465    3  — 

Concimi,  del  Prof.  A.  Funaro,  di  pag.  vii-253  .   .   .  2  — 

—  Vedi  anche  Humus. 

Confezione  d'abiti  per  signora  e  l'arte  del  taglio, 
compilato  da  Emilia  Cova,  di  pag.  vm-91,  con  40  ta- 
vole illustrative  *  3  — 

—  Vedi  anche  Disegno,  taglio  e  confezione  di  bian- 
cheria. 

Coniglicoltura  pratica,  di  G.  Licciardelli,  di  pa- 
gine viii-173,  con  141  incisioni  e  9  tavole  in  sincromia  2  50 
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Conserve  alimentari,  di  G.  Gorini,  3a  ediz.  intera- 
mente rifatta  dai  Dott.  G.  B.  Franceschi  e  G.  Ven- 
turoli,  di  pag.  viii-256    2  — 

Contabilità  comunale,  secondo  le  nuove  disposizioni 
legislative  e  regolamentari  (Testo  unico  10  febbraio  1889 
e  R.  Decreto  6  luglio  1890),  del  Prof.  A.  De  Brun, 
di  pag.  viii-244    1  50 

Contabilità  generale  dello  Stato,  dell' Avv.  E. 
Bruni,  pag."vii-422  (volume  doppio)  3  — 


Cosmografia.  Uno  sguardo  all'Universo,  di  B.  M. 
La  Leta,  di  pag.  xn-197,  con  11  incisioni  e  3  tavole.  1  50 

Costituzione  degli  stati.  —  Yedi  Diritti  e  doveri 
—  Ordinamento. 

Costruttore  delle  macchine  a  vapore,  dell'Inge- 
gnere E.  Webber.  (In  lavoro\ 

Costruttore  navale  (Manuale  del),  di  G.  Rossi,  di 
pag.  xvi-517,  con  231  figure  intercalate  nel  testo  e  65 
tabelle  6  — 

—  Vedi  anche  Attrezzatura  navale  —  Canottaggio  — 
Doveri  del  macchinista  navale  —  Filonauta  —  In- 
gegnere  navale  —  Macchinista  navale  —  Marine  da 
guerra  —  Marino. 

Cristallografia  geometrica,  fisica  e  chimica, 
applicata  ai  minerali,  del  Prof.  E.  Sansoni,  di  pa- 
gine xvi-368,  con  284  incisioni  nel  testo  (voi.  doppio).  3  — 

—  Vedi  anche  Geologia  —  Mineralogia. 
Cristoforo  Colombo,  del  Prof.  V.  Bellio,  con  10 


incisioni,  di  pag.  iv-136  1  50 

Crittogame.  —  Vedi  Malattie  crittogamiche. 
Crittografia  (La)  diplomatica,  militare  e  commerciale, 
ossia  l'arte  di  cifrare  o  decifrare  le  corrispondenze 
segrete.  Saggio  del  conte  L.  Gioppi,  di  pag.  177  .   .  3  50 
Cronologia.  —  Vedi  Storia  e  cronologia. 
Cubatura  dei  legnami  (Prontuario  per  la),  di  G. 
Belluomini,  3a  edizione  aumentata  e  corretta,  di  pa- 
gine 204    2  50 

—  Vedi  anche  Falegname. 
Cuoio.  —  Vedi  Concia  delle  pelli. 
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Curiosità.  —  Vedi  Amatore  di  oggetti  d'arte  e  di 

curiosità. 

Curve.  Manuale  pel  tracciamento  delle  curve  delle 
Ferrovie  e  Strade  carrettiere  di  G.  H.  Kròhnke,  tra- 


duzione di  L.  Loria,  2*  edizione,  di  pagine  164,  con 

1  tavola  2  50 

Dantologia,  del  Dott.  Gh  A.  S  ah  i  azzini,  2*  edizione. 
Vita  ed  Opero  di  Dante  Alighieri,  di  pagane  vi-408 

(volume  doppio)  3  — 

Debito  (TI)  pubblico  italiano  e  Le  regole  e  i  modi 
per  le  operazioni  sui  titoli  che  lo  rappresentano,  di 
P.  Azzont,  di  pag.  vin-376  (volume  doppio)  ....  3  — 
—  Vedi  anche  Operazioni  di  borsa  —  Valori  pubblici. 
Decorazione  e  industrie  artistiche,  dell'Archi- 
tetto A.  Melani,  2  volumi,  di  pag.  xx-460,  con  118  ine.  6  — 
Determinanti  e  applicazioni,  del  Prof.  E.  Pascal, 

di  pag.  vin-330  (volume  doppio)  3  — 

Didattica  per  gli  alunni  delle  scuole  normali  e  pei 

maestri  elementari  del  Prof.  G.  Soli,  di  pag.  viii-214.  1  50 
Digesto  (II),  del  Prof.  C.  Ferrini,  di  pag.  iv-134  .   .  1  50 


Dinamica  elementare,  del  Dott.  C.  Cattaneo,  di 
pag.  vin-146,  con  25  figure  1  50 

—  Vedi  anche  Termodinamica. 

Diritti  e  doveri  dei  cittadini,  secondo  lo  Istitu- 
zioni dello  Stato,  per  uso  delle  pubbliche  scuole,  del 
Prof.  D.  Maffioli,  9a  ediz.,  di  pag.  xvi-229 ....  1  50 

Diritto  amministrativo  giusta  i  programmi  governa- 
tivi, ad  uso  degli  Istituti  tecnici,  del  Prof.  G.  Loris, 
3a  edizione,  di  pag.  xxiv-541  (volume  doppio)   .   .  .  3  — 

—  Vedi  anche  Contabilità  comunale  —  Contabilità  ge- 
nerale dello  Stato  —  Legge  comunale. 

Diritto  civile  (Compendio  di),  del  Prof.  G.  Loris,  giusta 
ì  programmi  governativi  ad  uso  degli  Istituti  tecnici, 
di  pag.  xvi-336  (volume  doppio)  3  — 

Diritto  civile  italiano,  del  Prof.  C.  Albicini,  di 
pag.  vin-128  1  50 

—  Vedi  anche  Codice  civile  —  Codice  di  procedura 
civile. 
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Diritto  commerciale  italiano,  del  Prof.  E.  Vidari, 
di  pag.  x-514  (volume  doppio)  3  — 

—  Vedi  anche  Codice  commerciale  —  Mandato. 

Diritto  comunale  e  provinciale.  —  Vedi  Conta- 
bilità comunale  —  Diritto  amministrativo  —  Legge 
comunale. 

Diritto  costituzionale,  dell'Avv.  Prof.  F.  P.  Con- 
tuzzi, 2a  edizione,  di  pag.  xvi-370  (volume  doppio).   .  3  — 

Diritto  ecclesiastico,  di  0.  Olmo,  di  pagine  xn-472 
(volume  doppio)  3  — 

Diritto  internazionale  privato,  dell'Avv.  Prof.  F. 
P.  Contuzzi,  di  pag,  xvi-392  (volume  doppio)  .   .   .  3  — 

Diritto  internazionale  pubblico,  dell'Avv.  Prof.  F. 
P.  Contuzzi,  di  pag.  xn-320  (volume  doppio)    .   .   .  3  — 

Diritto  penale,  dell'Avv.  A.  Stoppato,  di  p.  viii-192.  1  50 

—  Vedi  anche  Codice  penale  e  di  procedura  penale 

—  Codice  penale  militare  e  penale  militare  marit- 
timo. 

Diritto  romano,  del  Prof.  0.  Ferrini,  di  pag.  viii-132.  1  50 
Disegnatore  meccanico  e  nozioni  tecniche  generali 
di  Aritmetica,  Geometria,  Algebra,  Prospettiva,  Resi- 
stenza dei  materiali,  Apparecchi  idraulici,  Macchine 
semplici  ed  a  vapore,  Propulsori,  per  V.  Goffi,  2a 
edizione  riveduta,  di  pag.  xxi-435,  con  363  figure  .  .  5  — 
Disegno.  I  principii  del  Disegno,  del  Prof.  0.  Borro, 
4a  edizione,  di  pag.  vin-200.  con  61  silografie.   .   .   .  2  — 

—  Vedi  anche  Monogrammi  —  Ornatista. 
Disegno  assonometrico,  del  Prof.  P.  Paoloni,  di 

pae.  iv-122  con  21  tavole  e  23  figure  nel  testo  .   .   .  2  — 
Disegno  geometrico,  del  Prof.  A.  Antilli,  di  pa- 
gine viii-88,  con  6  figure  nel  testo  e  27  tavole  litogr., 

2a  edizione  2  — - 

Disegno  industriale,  di  E.  Giorli.  Corso  regolare 
di  disegno  geometrico  e  delle  proiezioni.  Degli  sviluppi 
delle  superfìci  dei  solidi.  Della  costruzione  dei  princi- 
pali organi  delle  macchine.  Macchine  utensili,  di  pa- 
gine viii-218,  con  206  problemi  risolti  e  261  figure  .  2  — 
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Disegno  «li  proiezioni  ortogonali,  del  Prot  I). 

Landi,  di  pag.  vm-152,  con  132  incisioni  2  — 

—  Vedi  anche  Proiezioni  —  Prospettiva. 
Disegno  topografie*,  del  Capitano  (J.  Bertelli, 

2a  edizione,  di  pag.  vi-137,  con  12  tavolo  e  10  incis.  2  — 

—  Vedi  anche  Cartografia  —  Celeriniensura  —  Pro- 
spettiva —  Regolo  calcolatore  —  Telemetria  —  Trian- 
golazioni. 

Disegno,  taglio  e  confezione  «li  biancheria 

(Manuale  teorico  pratico  di),  di  E.  Bonetti,  con  un 


Dizionario  di  nomenclatura,  di  pagine  vm-216  con  40 

tavole  illustrative  3  — 

—  Vedi  anche  Confezione  (V  abiti. 
Disinfezione*  —  Vedi  Infezione. 
Distillazione.  —  Vedi  Alcool  —  Analisi  del  vino  — 
Analisi  volumetrica  —  Chimica  agraria  —  Chimico 
—  Cognac  —  Farmacista  —  Liquorista. 


Ditteri  italiani,  di  Paolo  Lioy  {Entomologia  III), 
di  pag.  vn-356,  con  227  incisioni  (volume  doppio)  .   .  3  — 

—  Vedi  anche  Animali  parassiti  —  Coleotteri  —  Ime- 
notteri —  Lepidotteri. 

Dizionario  alpino  italiano.  Parte  la:  Vette  e 
valichi  italiani,  dell'Ing.  E.  Bignami-Sormani.  — 
Parte  2a:  Valli  lombarde  e  limitrofe  alla  Lombardia, 


dell'Ing.  C.  Scolari,  di  pag.  xxn-310  3  50 

—  Vedi  anche  Alpi  —  Prealpi. 

Dizionario  bibliografico,  di  C.  Arlia,  di  pa- 
gine 100  1  50 

—  Vedi  anche  Bibliografia  —  Bibliotecario. 


Dizionario  Eritreo  (Piccolo)  Italiano  -  arabo- 
amarico,  raccolta  dei  vocaboli  più  usuali  nelle  prin- 
cipali lingue  parlate  nella  colonia  eritrea,  di  A.  Al- 
lori, di  pagine  xxxin-203    2  50 

—  Vedi  anche  Arabo  volgare  —  Grammatica  galla  — 
Lingue  d'Africa  —  Tigre. 

Dizionario  filatelico,  per  il  raccoglitore  di  fran- 
cobolli con  introduzione  storica  e  bibliografia,  del 
Comm.  J.  Gelli,  di  pag.  lxiv-422    4  50 
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Dizionario  fotografico  pei  dilettanti  e  professionisti, 
con  oltre  1500  voci  in  4  lingue,  500  sinonimi,  e  600  for- 
mule, di  L.  Gioppi,  di  pag.  viii-600,  con  95  incisioni 
e  10  tavole  7  50 

Dizionario  geografico  universale,  del  Prof.  Dot- 
tor Q.  G  arollo,  4a  edizione  completamente  rifatta. 
Uscirà  nell'autunno  del  1897. 

Dizionario  milanese-italiano  e  repertorio  ita- 
liano-milanese, di  Cletto  Arrighi,  di  pag.  912, 
a  due  colonne.  2a  edizione  8  50 

Dizionario  tascabile  (Nuovo)  italiano-tedesco 
e  tedesco-italiano,  compilato  sui  migliori  vocabo- 
lari moderni  e  provvisto  d' un'accurata  accentuazione 
per  la  pronuncia  dell'italiano,  di  A.  Fiori,  2a  ediz., 
completamente  rifatta  dal  Prof.  GL  Cattaneo,  di  p.  333.  3  50 

Dizionario  tascabile  (Nuovo)  italiano-tedesco 
e  tedesco-italiano,  del  Prof.  G. LocELLA,5aediz. 
stereotipa,  di  pag.  440  a  due  colonne,  legato  in  tela  rossa.  3  — 

Dizionario  tecnico  in  quattro  lingue  dell' Ing.  E. 
Webber,  4  volumi. 

voi.  I.  Italiano-Tedesco  Francese-Inglese,  di  pa- 


gine iv-336    4  — 

voi.  IL  Deutsch-Italienisch-Franzosisch-Engliscri.  4  — 
voi.  III.  Francais-Italien-Allemand-Anglais.  (In 

lavoro^. 

voi.  IV.  English-Italian-German-French.  (In  lav.). 

Dizionario  termini  delle  corse,  di  G.  Volpini, 
di  pag.  47  1  — 

Dizionario  universale  delle  lingue  italiana, 
tedesca,  inglese  e  francese,  disposte  in  un 
unico  alfabeto,  1  voi.  di  pag.  1200    8  — 

Dizionario  volapiik.  —  Vedi  Volapiik. 


Dogane.  —  V.  Codice  doganale  —  Trasporti  e  tariffe. 

Dottrina  popolare,  in  4  lingue.  (Italiana,  Francese, 
Inglese  e  Tedesca).  Motti  popolari,  frasi  commerciali 
e  proverbi,  raccolti  da  G.  Sessa,  2a  ed.,  di  pag.  iv-212.  2  — 

Doveri  del  macchinista  navale  e  condotta  della 
macchina  a  vapore  marina  ad  uso  dei  macchinisti  navali 
e  degli  Istituti  nautici,  di  M.  Lignarolo,  di  p.  xvi-303.  2  50 
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Duellante  (Manuale  del)  in  appendice  al  Codice  caval- 
leresco. Opera  premiata  con  medaglia  d'oro  e  con 
diploma  d'onore,  del  Comm.  J.  Gelli,  2a  edizione, 


—  Vedi  anche  Codice  cavalleresco  —  Scherma. 
Economia  ilei  fabbricati  rurali,  di  V.  Niccoli, 


Economia  politica,  de]  Pro£  W.  S.  .Ievons,  tradir/, 
del  Prof.  L.  Cossa,  3a  ediz.  riveduta  di  pag.  xiv-174.  1  50 

Elettricista  (Manuale  dell'),  dei  Proff.  G.  Colombo  e 
Ferrini,  di  pag.  vm-204-44,  con  40  incisioni ....  4  — 

Elettricità,  del  Prof.  Fleeming  Jenkin,  traduzione 
del  Prof.  R.  Ferrini,  di  pagine  xn-208,  con  36  in- 
cisioni, 2a  ediz.  riveduta  1  50 

Embriologia  e  morfologia  generale,  del  Prof. 
G.  Cattaneo,  di  pag.  x-242,  con  71  incisioni    ...  1  50 

Enciclopedia  Hoepli  (Piccola),  in  2  voi.  di  3375  pa- 
gine di  due  colonne  per  ogni  pagina,  con  Appendice 
(146-740  voci).  L'opera  completa  elegant.  legata.   .  20  — 

Energia  fisica,  del  Prof.  R.  Ferrini,  di  pag.  vi-108, 
con  15  incisioni  1  50 

Enologia,  precetti  ad  uso  degli  enologi  italiani,  del 
Prof.  O.  Ottavi,  3a  edizione  interamente  rifatta  da 
A.  Strucchi,  con  una  Appendice  sul  metodo  della 
Botte  unitaria  pei  calcoli  relativi  alle  botti  circolari, 
dell' Ing.  Agr.  R.  Bassi,  di  pag.  xvi-291,  con  29  in- 
cisioni  2  — 

—  Vedi  anche  Alcool  —  Analisi  del  vino  —  Cantiniere 
—  Cognac  —  Liquorista  —  Malattie  ed  alterazioni 
dei  vini  —  Uva  da  tavola  —  Vino  —  Viticoltura. 

Enologia  domestica,  di  R.  Sernagiotto,  di  pa- 
gine vin-223   k»  2  — 

Entomologia.  —  Vedi  Animali  parassiti  —  Apicol- 
tura —  Bachi  da  seta  —  Coleotteri  —  Ditterai  ita- 
liani —  Imbalsamatore  —  Imenotteri  —  Insetti  no- 
civi —  Insetti  utili  —  Lepidotteri  italiani  —  Natu- 
ralista viaggiatore. 

Epigrafia  latina,  del  Prof.  S.  Ricci.  (In  lavoro). 


di  pag.  viii-256,  con  27  tavole 


2  50 


pag.  vi-192 


2  — 
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Eritrea.  —  Vedi  Dizionario  eritreo,  italiano -arabo- 
amarico  —  Grammatica  galla  —  Lingue  d'Africa 
—  Prodotti  agricoli  del  Tropico  —  Tigre-italiano. 

Errori  e  pregiudizi  volgari,  conlutati  colla  scorta 
della  scienza  e  del  raziocinio  da  G.  Strafforello, 
di  pag.  iv-170  1  50 

Esercizi  di  algebra  elementare,  del  Prof.  S.  Pin- 
cherle,  di  pag.  vm-135,  con  2  incisioni  1  50 

—  Vedi  anche  Algebra. 

Esercizi  di  calcolo  infinitesimale  (Calcolo  diffe- 
renziale e  integrale),  del  Prof.  E.  Pascal,  di  pa- 
gine xx-372  (volume  doppio)  3  — 

—  Vedi  anche  Calcolo  infinitesimale. 

Esercizi  di  traduzione  a  complemento  della 
grammatica  francese,  del  Prof.  G.  Prat,  di 
pag.  vi-183  1  50 

Esercizi  di  traduzione  con  vocabolario  a 
complemento  della  Grammatica  tedesca, 
del  Prof.  GL  Adler,  di  iv-236    1  50 

Esercizi  geografici  e  quesiti,  sull'Atlante  geo- 
grafico universale  di  R.  Kiepert,  di  L.  Hugues, 
3a  edizione  rifatta,  di  pag.  vm-208   1  50 

Esercizi  greci  per  la  4a  classe  ginnasiale  in  correla- 
zione alle  Nozioni  elementari  di  lingua  greca,  del 
Prof.  V.  Inama;  del  Prof.  A.  V.  Bisconti,  di  pa- 
gine xxi-237    1  50 

Esercizi  latini  con  regole  (Morfologia  generale), 
del  Prof.  P.  E.  Ceretl  di  pag.  xn-332   1  50 

Esercizi  sulla  geometria  elementare,  del  Pro- 
fessore Pincherle,  di  pag.  viii-130  con  50  incisioni  .  1  50 

Esplodenti  e  modo  di  fabbricarli,  di  R.  Molina, 
di  pag.  xx-300    2  50 

—  Vedi  anche  Pirotecnia. 

Estetica,  del  Prof.  M.  Pilo,  di  pag.  xx-260  ....  1  50 
Estimo  dei  terreni.  Garanzia  dei  prestiti  ipotecari 
e  dell'equa  ripartizione  dell'imposta,  dell'  Ing.  P.  Fi- 
lippini, di  pag.  xvi-328,  con  3  incisioni  3  — 
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Estimo  rurale,  del  Prof.  OàBEGà  di  Muricce,  di 

pag.  vi-164  2  — 

—  Vedi  anche  Agronomia  —  Catasto  —  Celeriniensura 

—  Disegno  topografico  —  Economia  dei  fabbricati 
rurali  —  Geometria  pratica  —  Prontuario  delV agri- 
coltore —  Triangolazioni. 

Etica,  del  Prof.  L.  Friso  (In  lavoro). 

—  Vedi  anclie  Filosofia  morale 

Etnografia,  del  Prof,  B,  Malfatti,  2»  edizione  intera- 
mente rifusa,  di  pag.  vi-200    1  «50 

—  Vedi  anche  Antropologia  —  Paleoetnologia. 
Fabbricati  civili  di  abitazione,  dellTng.  0.  Levi, 

di  pag.  XH-385,  con  184  incisioni  4  50 

Fabbro.  —  Vedi  Fonditore  —  Meccanico  -Operaio 

—  Tornitore. 

Falegname  ed  ebanista.  Natura  dei  legnami;  ma- 
niera di  conservarli,  prepararli,  colorirli  e  verniciarli, 
loro  cubatura,  di  G.  Belluomini,  di  pag.  x-138,  con 
42  incisioni  2  — 

—  Vedi  anche  Cubatura. 

Farmacista  (Manuale  del),  del  Prof.  P.  E.  Alessandri, 
di  pagine  xh-628,  con  138  tavole  e  80  incisioni  ori- 
ginali \   .  6  50 

—  Vedi  anche  Chimico  —  Impiego  ipodermico  —  Ma- 
teria medica  —  Medicatura  antisettica. 

Ferro.  —  Vedi  500  meccanismi  —  Ingegnere  civile 

—  Ingegnere  navale  —  Metalli  —  Operaio  —  Peso 
dei  metalli  —  Resistenza  materiali  —  Siderurgia  — 
Tempera  —  Tornitore  meccanico  —  Travi  metallici. 

Ferrovie.  —  Vedi  Codice  doganale  —  Curve  —  Mac- 
chinista e  fuochista  —  Trasporti  e  tariffe. 

Filatelia.  —  Vedi  Dizionario  filatelico. 

Filatura.  Manuale  di  filatura,  tessitura  e  lavorazione 
meccanica  delle  fibre  tessili,  di  E.  Grothe,  traduzione 
sull'ultima  edizione  tedesca,  di  pagine  vm-414  con 
105  incisioni  5  — 

—  Vedi  anche  Coltivazione  delle  piante  tessili  —  Piante 
industriali  —  Tessitore. 
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Filatura  della  seta,  di  Gr.  Pasqualis.  (In  lavoro). 

Filologia  classica,  greca  e  latina,  del  Prof.  V. 
In  ama,  di  pag.  xn-195  1  50 

Filonauta.  Quadro  generale  di  navigazione  da  diporto 
e  consigli  ai  principianti,  con  un  Vocabolario  tecnico  più 
in  uso  nel  panfiliamento,  del  Capitano  Gh  Olivari, 
di  pag.  xvi-286    2  50 

—  Vedi  anche  Canottaggio. 

Filosofia.  —  Vedi  Estetica  —  Etica  —  Filosofia  mo- 
rale —  Logica  —  Psicologia  —  Psicologia  fisiologica. 

Filosofia  morale,  del  Prof.  L.  Friso,  di  pag.  xvi-336 
(volume  doppio)  3  — 

—  Vedi  anche  Etica. 

Finanze.  —  Vedi  Debito  pubblico  —  Scienza  delle 
finanze  —  Valori  pubblici. 

Fiori  artificiali,  Manuale  del  fiorista,  di  0.  Balle- 
rini, di  pag.  xvi-278,  con  144  incisioni  e  1  tavola  cro- 
matica a  36  colori  3  50 

Fiori.  —  Vedi  Botanica  —  Floricoltura  —  Orticol- 
tura —  Piante  e  fiori. 

Fisica,  del  Prof.  Balfour  Stewart,  5a  ediz.  italiana 
interam.  rifatta  dal  Prof.  0.  Murani,  di  pag.  xn-292, 
con  139  incisioni  1  50 

Fisica  (Elementi  di),  per  gli  Istituti  tecnici  e  Licei, 
del  Prof.  0.  Murani,  di  pag.  xx-867,  con  380  incisioni 
e  3  tavole  5  50 

—  Vedi  anche  Calore  —  Dinamica  —  Energia  fisica 
—  Luce  e  suono  —  Termodinamica. 

Fisiologia,  di  Foster,  traduz.  del  Prof.  G.  Albini, 
3a  ediz.  di  pag.  xn-158,  con  18  incisioni   .....  1  50 

Fisiologia  vegetale,  del  Dott.  Luigi  Montemartini, 
con  illustrazioni.  (In  lavoro). 

—  Vedi  anche  Anatomia  vegetale. 
Floricoltura  (Manuale  di),  di  C.  M.  Fratelli  Roda, 

di  pag.  viii-186,  con  61  incisioni  2  — 

—  Vedi  anche  Botanica  —  Fiori  artificiali  —  Orti- 
coltura —  Piante  e  fiori. 
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Fognatura  cittadina,  doll'Ing.  D.  Spataro,  di  pa- 
gine x-684,  con  2*20  figure  e  1  tavola  in  litografia.   .  7  — 

Fonditore  in  tutti  i  metalli  (Manuale  del),  di  G. 
Belluomini,  di  pag.  146,  con  41  incisioni  2  — 

—  Vedi  anche  Operaio. 

Fonologia  greca,  del  Prof.  A.  Cinquini.  (In  lavoro). 

Fonologia  italiana,  del  Prof.  L.  Stoppato,  di  pa- 
gine vm-102  1  60 

Fonologia  latina,  del  Prof.  S.  Consoli,  di  pag.  208.  1  50 

Fotocromatografia  (La),  del  Dott.  L.  Sassi,  di  pa- 
gine xxi-138,  con  19  incisioni  2  — 

Fotografia  ortocromatica,  del  Dott.  C.  Bonacini, 
di  pag.  xvi-277  con  incisioni  e  5  tavole  3  50 

Fotografia  pei  dilettanti.  (Come  il  sole  dipinge), 
di  G.  Muffone,  di  pag.  xn-306,  3a  edizione  rifatta  ed 
aumentata,  con  83  incisioni  2  — 

Fotografia  ed  arti  affini.  —  Vedi  Arti  grafiche  — 
Dizionario  Fotografico  —  Litografia  —  Proiezioni 
—  Ricettario  fotografico. 

Francobolli.  —  Vedi  Dizionario  filatelico. 

Frumento  e  mais,  del  Prof.  G.  Cantoni,  di  pag.  vi-168, 
con  13  incisioni  •  2  — 

Frutta  minori  (Le),  di  A.  Pucci,  di  pag.  viii-192, 
con  96  incisioni  2  50 

Frutticoltura,  del  Prof.  Dott.  D.  Tamaro,  2a  ediz., 
di  pag.  xvi-225,  con  86  incisioni  2  — 

Frutti  artificiali.  —  Vedi  Pomologia  artificiale. 

Fulmini  e  parafulmini,  del  Dott.  Prof.  E.  Cane- 
strini, di  pag.  vm-166,  con  6  incisioni  2  — 

Funghi  (I)  ed  i  tartufi,  loro  natura,  storia,  coltura, 
conservazione  e  cucinatura.  Cenni  di  Folco  Bruni, 
di  pag.  vm-184  2  — 

Funghi  mangerecci  e  funghi  velenosi,  del  Dott. 
F.  Cavara.  (In  lavoro). 

Funzioni  ellittiche,  del  Prof.  E.  Pascal,  di  pa- 
gine 240   1  50 
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Galvanoplastica,  ed  altre  applicazioni  dell'elettrolisi. 
Galvanostegia,  Elettrometallurgia,  Affinatura  dei  me- 
talli, Preparazione  dell'alluminio,  Sbianchimento  della 
carta  e  delle  stoffe,  Risanamento  delle  acque.  Concia 
elettrica  dalle  pelli,  ecc.  del  Prof.  R.  Ferrini,  2a  edi- 
zione, completamente  rifatta,  di  p.  xn-292,  con  45  ine.  4  — 

Gaz.  —  Yedi  Acetilene. 

Gelsicoltura,  del  Prof.  D.  Tamaro,  di  p.xvi-175  e  22  ine.  2  — 

—  Yedi  anche  Bachi  da  seta. 

Geodesia.  —  Vedi  Compensazione  degli  errori  — 
Celeriniensura  —  Curve  —  Disegno  topografico  — 
Geometria  pratica  —  Prospettiva  —  Telemetria  — 
Triangolazioni. 

Geografia,  di  G.  Grove,  traduzione  del  Prof.  G.  Gal- 
letti, 2a  ediz.  riveduta,  di  pag.  xn-160,  con  26  incis.  1  50 

Geografia  classica,  di  H.  F.  Tozer,  traduzione  e 
note  del  Prof.  I.  Gentile,  5a  ediz.,  di  pag.  iv-168  .  1  50 

Geografia  fisica,  di  A.  Geikie,  traduzione  sulla  6a 
ediz.  inglese  di  A.  Stoppani,  3a  ediz.,  di  pag.  iv-132, 
con  20  incisioni  1  50 

Geologia,  di  A.  Geikie,  traduzione  sulla  3a  edizione 
inglese  di  A.  Stoppani,  3a  edizione  di  pag.  vi-154,  con 
47  incisioni  1  50 

—  Vedi  anche  Paleoetnologia. 

Geometria  analitica  dello  spazio,  del  Prof.  F. 
Aschieri,  di  pag.  vi-196,  con  11  incisioni  1  50 

Geometria  analitica  del  piano,  del  Prof.  F. 
Aschieri,  di  pag.  vi-194,  con  12  incisioni  1  50 

Geometria  descrittiva,  del  Prof.  F.  Aschieri,  di 
pag.  vi-222,  con  103  incisioni,  2a  edizione  rifatta  .   .  1  50 

Geometria  metrica  o  trigonometrica,  del  Prof. 
S.  Pincherle,  4a  edizione,  di  pagine  iv-158,  con  47 
incisioni  1  50 

Geometria  pratica,  dell'Ing.  Prof.  G.  Erede,  2a  edi- 
zione riveduta,  di  pag.  x-184,  con  124  incisioni .   .   .  2  — 

—  Vedi  anche  Disegno  assonometrico  —  Disegno  geo- 
metrico  —  Disegno  topografico  —  Geodesia  —  Pro- 
spettiva  —  Regolo  calcolatore  —  Statica. 
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Geometria  proiettiva  del  piano  e  della  stella, 

del  Prof.  F.  Aschieri,  2a  edizione,  di  pag.  vi-228,  con 

86  incisioni  1  50 

Geometria  proiettiva  dello  spazio,  del  Prof.  F. 

Aschieri,  2a  edizione  rifatta,  di  pagine  vi-264,  con  16 
incisioni  1  50 

Geometria  pura  elementare,  del  Prof.  S.  PlN- 
cherle,  4a  edizione,  di  pagine  viii-159,  con  112  in- 
cisioni  1  50 

—  Vedi  anche  Esercizi  di  geometria. 

Giardino  (LI)  infantile,  del  Prof.  P.  Conti,  di  pa- 
gine iv-214,  con  27  tavolo  (volume  doppio)   .   .   .   .  3  — 

Ginnastica  (Storia  della),  di  P.  Valletti,  di  pa- 
gine vm-184  1  50 

Ginnastica  femminile,  di  P.  Valletti,  di  pagine 
vi-112,  con  67  illustrazioni   2  — 


Ginnastica  maschile  (Manuale  di),  per  cura  del 
Comm.  J.  Gelli,  di  pag.  vin-108,  con  216  incisioni  .  2  — 

—  Vedi  anche  Giuochi  ginnastici. 
Gioielleria,  oreficeria,  oro,  argento  e  platino, 

di  E.  Boselli,  di  pag.  336,  con  125  incisioni   .   .   .  4  — 
Giuochi   ginnastici   per   la   gioventù  delle 
scuole  e  del  popolo,  raccolti  e  descritti,  di  F. 
Gabrielli,  di  pag.  xx-218,  con  24  tavole  illustrative.  2  50 

—  Vedi  anche  Giardino  infantile. 
Glottologia,  del  Pr.  G.  De  Gregorio,  di  pag.  xxxn-318 

(volume  doppio)  3  — 

—  Vedi  anche  Letterature  diverse  —  Lingua  gotica 
—  Lingue  neolatine  —  Sanscrito. 

Gnomonica  ossia  l'arte  di  costruire  orologi 
solari,  lezioni  popolari  di  B.M.LaLeta,  di  p.  vm-160.  2  — 

—  Vedi  anche  Orologeria. 

Grafologia,  del  Prof.  0.  Lombroso,  con  470  fac-simili, 
di  pag.  v-245   3  50 

Grammatica  albanese,  del  Prof.  V.  Librandi.  (In 
lavoro). 

Grammatica  araldica.  —  Vedi  Araldica. 
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Grammatica  ed  esercizi  pratici  della*  lingua 
ebraica,  del  Prof.  L  Levi.  (In  lavoro). 

Grammatica  francese,  del  Prof.  G.  Prat,  di  pa- 
gine xi-287   1  50 

—  Vedi  anche  Esercizi  di  traduzione  —  Letteratura. 
Grammatica  e  dizionario  della  lingua  dei 

Galla  (oromonica),  del  Prof.  E.  Viterbo. 

Voi  L   Galla-Italiano,  di  pag.  vm-152    2  50 

Voi.  IL  Italiano-Galla,  di  pag.  lxiv-106   2  50 

Grammatica  greca.  (Nozioni  elementari  di  lingua 
greca),  del  Prof.  Inama,  2a  edizione  di  pag.  xvi-208.  1  50 

—  Vedi  anche  Esercizi  —  Fonologia  greca  —  Lette- 
ratura —  Morfologia  greca  —  Verbi  greci. 

Grammatica  della  lingua  greca  moderna,  del 
Prof.  R.  Lovera,  di  pag.  vi-154  1  50 

Grammatica  della  lingua  svedese,  del  Prof.  E. 
Pàroli.  (In  lavoro). 

Grammatica  inglese,  del  Prof.L.  Pavia,  di  p.  xn-260.  1  50 

Grammatica  italiana,  del  Prof.  T.  Concari,  2a  edi- 
zione, riveduta,  di  pag.  xvi-230   1  50 

—  Vedi  anche  Fonologia  italiana. 
Grammatica  latina,  del  Prof.  L.  Valmaggi,  2a  edi- 
zione di  pag.  vm-256   1  50 

—  Vedi  anche  Esercizi  latini  —  Fonologia  latina  — 
Letteratura  romana  —  Verbi  latini. 

Grammatica  della  lingua  olandese,  di  M.  Mor- 
gana, di  pag.  viii-224  (volume  doppio)  3  — 

Grammatica  e  vocabolario  della  lingua  ru- 
mena, del  Prof.  R.  Lovera,  di  pag.  vm-200  .   .   .  1  50 

Grammatica  russa,  del  Prof.  Voino vich,  di  pag.  x-272 
(volume  doppio)  3  — 

Grammatica  sanscrita.  —  Vedi  Sanscrito. 

Grammatica  spagnuola,  del  Prof.  Pavia,  p.  xii-194.  1  50 

—  Vedi  anche  Letteratura. 

Grammatica  tedesca,  del  Prof.  L.  Pavia,  di  pa- 
gine xvm-254  1  50 

—  Vedi  anche  Esercizi  di  traduzione  —  Letteratura. 

2 
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Gravitazione.  Spiegazione  elementare  dello  princi- 
pali perturbazioni  nel  sistema  solare  di  Sir  G.  B.  Airy, 
traduzione,  note  ed  aggiunte  di  F.  Porro,  con  50 
incisioni,  di  pag.  xxn-176  1  50 

Grecia  antica.  —  Vedi  Archeologia  (Parte  I)  — 
Storia  antica. 

fin  ni  iis  (IV),  la  fertilità  e  l'igiene  dei  terreni 
culturali,  del  Prof.  A.  Gasali,  di  pag.  xvi-220 .   .  2  — 

—  Vedi  anche  Concimi. 

Idraulica,  del  Prof.  Ing.  T.  Perdoni,  di  pag.  xxvni-902, 

con  301  figure  e  3  tavole  6  50 

Idroterapia.  —  Vedi  Acque. 

Igiene.  —  Vedi  Acque  minerali  —  Fognatura  citta- 
dina —  Igiene  della  vista  —  Igiene  del  lavoro  — 
Igiene  vita  pubblica  e  privata  —  Igiene  privata  e 
medicina  popolare  —  Igiene  pubblica  —  Igiene  rurale 

—  Igiene  scolastica  —  Igiene  veterinaria  —  Immu- 
nità —  Infezione,  disinfezione  e  disinfettanti  —  Me- 
dicatura antisettica. 

Igiene  della  vista  sotto  il  rispetto  scolastico, 
del  Dott.  A.  Lomonaco.  (In  lavoro). 

Igiene  del  lavoro,  di  Trambusti  A.  e  Sanarelli, 
di  pagine  vin-362,  con  70  incisioni  2  50 

Igiene  della  vita  pubblica  e  privata,  del  Dott. 
G.  Faralli,  di  pag.  xn-250    2  50 

Igiene  privata  e  medicina  popolare  ad  uso  delle  fa- 
miglie, di  C.  Bock,  traduzione  di  E.  Parietti  sulla 
7a  edizione  tedesca,  con  una  introduzione  di  G.  Sor- 
mani,  di  pag.  xn-278    2  50 

Igiene  pubblica,  del  Dott.  C.  G orini.  (In  lavoro). 

Igiene  rurale,  di  A.  Carraroli,  di  pagine  x-470 
(volume  doppio)  3  — 

Igiene  scolastica,  di  A.  Repossi,  2a  edizione,  di 
pag.  iv-246    2  — 

Igiene  veterinaria,  del  Dottor  U.  Barpi,  di  pa- 
gine vni-228    2  — 

—  Vedi  anche  Immunità  e  resistenza  —  Zootecnica 

—  Zoonosi, 
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Igroscopi,  igrometri,  umidità  atmosferica,  del 

Prof.  P.  Cantoni,  di  pag.  xn-146,  con  24  ine.  e  7  tab.  1  50 

—  Vedi  anche  Climatologia  —  Meteorologia. 
Illuminazione.  —  Vedi  Acetilene. 
Illuminazione  elettrica  (Impianti  di),  dell'Ing.  E. 

Piazzoli,  3a  ediz.  interamente  rifatta,  con  300  incis.  6  50 
Imbalsamatore  (Manuale  dell'),  preparatore  tassider- 
mista, di  R.  Gestro,  2a  ediz.,  riveduta,  di  pag.  xn-148, 
con  38  incisioni  2  — 

—  Vedi  anche  Naturalista  viaggiatore  —  Zoologia. 
Imenotteri ,   Neurotteri ,  Pseudoneurotteri , 

Ortotteri  e  Rincoti  italiani,  del  Dott.  A.  Grif- 
fini,  di  pag.  xvi-687,  con  243  incisioni  (volume  triplo)  4  50 

—  Vedi  anche  Animali  parassiti  —  Coleotteri  —  Dit- 
teri —  Lepidotteri. 

Immunità  e  resistenza  alle  malattie,  di  B. 
Galli  Valerio,  di  pag-.  vm-218  1  50 

—  Vedi  anche  Igiene  veterinaria  —  Zootecnica  — 
Zoonosi. 

Impiego  (L')  ipodermico  e  la  dosatura  dei  ri- 
medi. Manuale  di  terapeutica  del  Dott.  G.  Mala- 
crida,  di  pagine  305    3  — 

Imposte  dirette  (Riscossione  delle),  dell' A vv.  E. 
Bruni,  di  pag.  viii-158  1  50 

—  V.  anche  Proprietario  di  case  —  Ricchezza  mobile. 
Incisioni.  —  Vedi  Amatore  d'oggetti  d'arte  e  di  cu- 
riosità. 

Industria  (L')  dei  molini  e  la  macinazione  del 
trumento,  di  C.  Siber-Millot  costruttore  di  molini, 
di  pag.  330,  con  101  incisioni  nel  testo  e  3  tavole.   .  5  — 

Industria  della  carta,  dell' Ing.  L.  Sartori,  di  ' 
pag.  vii-326,  con  105  incisioni  e  1  tavola  5  50 

Industria  della  seta,  del  Prof.  L.  Gabba,  2a  edi- 
zione, di  pag.  iv-208    2  — 

Industria  (L')  saponiera,  con  alcuni  cenni  sull'in- 
dustria della  soda  e  della  potassa.  Materia  prima  e 
fabbricazione  in  generale.  Guida  pratica  dell'Ingegnere 
E.  Marazza,  di  pag.  vn-410,  con  111  fig.  e  molte  tab.  6  — 


Industria  (L*)  stearica.  Manuale  pratico  delllnff. 

E.  Marazza,  di  palino  288,  con  76  incisioni  e  con 

molte  tabelle  5  — 

Infezione9  disinfezione  e  disinfettanti*  del  Dott. 

Prof.  P.  E.  Alessandri,  di  pagine  vni-190,  con  7 

incisioni  2  — 

Ingegnere  agronomo.  —  Vedi  Prontuario  del- 
l'agricoltore. 

Ingegnere  rivile.  Manuale  dell'Ingegnere  civile,  e 
industriale,  del  Prof.  G.  Colombo,  15a  ediz.  (37°,  38°  e 
39°  migliaio),  di  pag.  xvi-396,  con  203  incisioni .   .   .  5  50 
Il  medesimo  tradotto  in  francese  da  P.  Marcillac.  5  50 

Ingegnere  navale.  Prontuario  di  A.  Cignoni,  di 
pagine  xxxn-292,  con  36  figure.  Legato  in  tela  L.  4  50, 
in  pelle  5  50 

Insetti  nocivi,  del  Prof.  K.  Kranckschini,  di  pa- 
gine vnl-264,  con  96  incisioni  2  — 

Insetti  utili,  del  Prof.  P.  Franceschini,  di  pag.  xn-160, 
con  43  incisioni  e  1  tavola  2  — 

Interesse  e  sconto,  del  Prof.  E.  Gagliardi  di  pa- 
gine vi-204    2  — 

—  Vedi  anche  Prontuario  di  valutazione. 
Ipoteche  (Manuale  per  le),  del  Prof.  Avv.  A.  Rabbeno, 

di  pag.  xvi-247    1  50 

—  Vedi  anche  Proprietario  di  case. 

Ittiologia.  —  Vedi  Ostricoltura  —  Piscicoltura  — 
Zoologia,  voi.  IL 

Latte,  burro  e  cacio.  Chimica  analitica  applicata 
al  caseificio,  del  Prof.  Sartori,  di  pagine  x-162,  con 
24  incisioni  2  — 

—  Vedi  anche  Caseificio. 

Lavori  in  terra  (Manuale  di),  dell'Ing.  B.  Leoni,  di 
pag.  xi-305,  con  38  incisioni  (volume  doppio) .   .   .   .  3  — 

Lavori  femminili.  —  Vedi  Confezione  d'abiti  per 
signora  e  l'arte  del  taglio  —  Disegno,  taglio  e  con- 
fezioni di  biancheria  —  Macchine  da  cucire  e  da 
ricamare  —  Monogrammi  —  Ornatista. 
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Legatore  di  libri,  con  molte  illustrazioni  dell' Ing. 
L.  Marocchino.  (In  lavoro). 

Legge  (La  nuova)  comunale  e  provinciale,  anno- 
tata dall'Avv.  E.  Mazzoccolo,  3a  ediz.,  con  l'aggiunta 
di  due  regolamenti  e  di  due  indici,  di  pag.  viii-728  .  4  50 

Legge  comunale  (Appendice  alla)  del  22  e  23 
luglio  1894,  dell'Avv.  E.  Mazzoccolo,  di  p.  viii-256.  2  — 

Leggi  usuali  (Raccolta  delle).  (In  lavoro). 

Leghe  metalliche,  del  Prof.  I.  Ghersi.  (In  lavoro). 

Legislazione  rurale,  secondo  il  programma  gover- 
nativo per  gli  Istituti  Tecnici,  dell'Avv.  E.  Bruni, 
di  pag.  xi-423  (volume  doppio)  3  — 

Legnami.  —  Vedi  Cubatura  dei  legnami  —  Fale- 
gname. 

Lepidotteri  italiani,  del  Dott.  A.  Griffini,  di  pa- 
gine xiii-248,  con  149  incisioni  1  50 

—  Vedi  anche  Animali  parassiti  —  Coleotteri  — Dit- 
teri —  Imenotteri  —  Insetti. 

Letteratura  albanese  (Manuale  di),  del  Prof.  A. 

Straticò,  di  pag.  xxiv-280  (volume  doppio)  .  .  .  .  3  — 
Letteratura  americana,  di  G.  Strafforello,  di 

pag.  158  1  50 

Letteratura  danese.  —  Vedi  Letteratura  norve- 

giana. 

Letteratura  ebraica,  del  Prof.  A.  Revel,  2  volumi, 
di  pag.  364   3  — 

Letteratura  egiziana,  del  Dott.  L.  Brigiuti.  (In 
lavoro). 

Letteratura  francese,  del  Prof.  E.  Marcillac, 
traduzione  di  A.  Paganini,  3a  ediz.,  di  pag.  viii-198.  1  50 

—  Vedi  anche  Grammatica  francese  —  Esercizi  per 
la  grammatica  francese. 

Letteratura  greca,  del  Prof.  V.  Inama,  lla  edizione, 
migliorata  (dal  40°  al  45°  migliaio),  di  pag.  viii-234  .  1  50 

—  Vedi  anche  Esercizi  greci  —  Filologia  classica  — 
Fonologia  —  Glottologia  —  Grammatica  greca  — 
Morfologia  greca  —  Verbi  greci. 
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Letteratura  indiana,  del  Pro£  A.  De  Gubernatis, 

di  pag.  vin-159  1  50 

Letteratura  inglese,  del  Prof.  E.  Solazzi,  2a  ediz., 
di  pag.  vili- 194  1  50 

—  Vedi  anche  Grammatica  inglese. 
Letteratura  islandese,  del  Prof.  S.  Ambrosoli.  (In 

lavoro). 

Letteratura  italiana,  del  Prof.  0.  Fenint,  4a  edi- 
zione, di  pag.  vi-204  1  50 

—  Vedi  anche  Fonologia  italiana  —  Morfologia  ita- 
liana. 

Letteratura  latina.  —  Vedi  Esercizi  latini  — 
Filologia  classica  —  Fonologia  latina  —  Gram- 
matica latina  —  Letteratura  romana  —  Verbi  latini. 

Letteratura  uorvegiana,  del  Prof.  S.  Consoli,  di 
pag.  xvi-272  1  60 

Letteratura  persiana,  del  Prof.  I.  Pizzi,  di  pa- 
gine x-208    1  50 

Letteratura  provenzale,  del  Prof.  A.  Restori,  di 
pag.  x-220  1  50 

Letteratura  romana,  del  Prof.  F.  Ramorino,  4a  edi- 
zione riveduta  e  corretta  (dal  13°  al  17°  migliaio),  di 
pag.  iv-320   1  50 

Letteratura  spagnuola  e  portoghese,  del  Prof. 
L.  Cappelletti,  di  pag.  vi-206   1  50 

—  Vedi  anche  Grammatica  spagnuola. 

Letteratura  tedesca,  del  Prof.  O.  Lange,  tradu- 
zione di  A.  Paganini,  2a  edizione  corretta,  di  pa- 
gine xn-168  1  50 

—  Vedi  anche  Esercizi  tedeschi  —  Grammatica  te- 
desca. 

Letteratura  ungherese,  del  Dott.  Zigàny  Arpàd, 

di  pag.  xn-295    1  50 

Letterature  elleniche  seriori,  del  Prof.  A.  Pa- 
sdera.  (In  lavoro). 

voi.  I.  Alessandrina  e  greco-romana  d'occidente, 
voi.  II.  Greco-romana  orientale  e  bizantina. 
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Letterature  slave,  del  Prof.  D.  Ciàmpoli,  2  volumi  : 

I.  Bulgari,  Serbo-Croati,  Yugo-Rusn,  di  pag.  iv-144.  1  50 
IL  Russi,  Polacchi,  Boemi,  di  pag.  iv-142  .   .   .   .  1  50 
Libri  e  biblioteconomia.  —  Vedi  Bibliografia  — 
Bibliotecario  —  Dizionario  bibliografico  —  Paleo- 
grafia —  Tipografia. 
Lingua  araba.  —  Vedi  Arabo  volgare  —  Dizionario 
eritreo  —  Grammatica  Galla  —  Lingue  dell'Africa 
—  Tigre. 

Lingua  gotica,  grammatica,  esercizi,  testi,  vocabolario 
comparato  con  ispecial  riguardo  al  tedesco,  inglese, 
latino  e  greco,  del  Prof.  S.  Friedmann,  di  pag.  xvi-333, 
(volume  doppio)  .   .   .  3  — 

Lingue  dell'Africa,  di  R.  Cust,  versione  italiana 
del  Prof.  A.  De  Gubernatis,  di  pag.  iv-110 .   .   .   .  1  50 

Lingue  neo-latine,  del  Dott.  E.  Gorra,  di  pag.  147.  1  50 

—  Vedi  Filologia  classica  —  Glottologia. 

Lingue  straniere  (Studio  delle),  di  C.  Marcel,  ossia 
l'Arte  di  pensare  in  una  lingua  straniera,  traduzione 
del  Prof.  Damiani,  di  pag.  xvi-136  1  50 

Liquorista.  —  (In  lavoro). 

—  Vedi  anche  Alcool  —  Cognac  —  Enologia. 
Litografia,  di  C.  Do  yen,  di  pag.  vm-261,  con  8  tavole 

in  cromo  e  fototipia  e  un  album  fuori  testo  con  40 
figure  di  attrezzi,  ecc.,  occorrenti  al  litografo   ...  4  — 
Logaritmi  (Tavole  di),  con  5  decimali,  pubblicate  per 
cura  di  O.  Mììller,  5a  ediz.,  aumentata  delle  tavole 
dei  logaritmi  d'addizione  e  sottrazione  per  cura  di 


M.  Raina,  di  pag.  xxxiv-186  1  50 

Logica,  di  W.  Stanley  Jevons,  traduz.  del  Prof.  C. 

Cantoni,  4a  ediz.,  di  pag.  viii-154,  e  16  incisioni  .  .  1  50 
Logica  matematica,  del  Prof.  C.  Burali-Forti,  di 

pag.  vi-158  1  50 

Logismografia,  del  Prof.  C.  Chiesa,  3a  edizione,  di 
pag.  xiv-172  1  50 


—  Vedi  anche  Computisteria  —  Contabilità  —  Ragio- 
neria. 
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Luce  e  colori,  del  Prof.  G.  Bkllotti,  di  pag.  x-157, 

con  24  incisioni  o  1  tavola  1  50 

Luce  e  suono,  di  E.  Jones,  traduzione  di  U.  Fornari, 

di  pag.  vm-336,  con  121  incisioni  (volume  doppio) .  .3  — 

Macchinista  e  fuochista,  del  Prof.  G.  Gautero, 
7a  ediz.  riveduta,  con  aggiunto  del  ring.  L.  Loria,  di 
pag.  xx-172,  con  24  incisioni  e  col  testo  della  Legge 
sulle  caldaie,  ecc.  (dal  12°  al  14°  migliaio)  2  — 

Macchinista  navale  (Manuale  del),  di  M.  Lignarolo, 
di  pag.  xn-401,  con  104  figuro  5  50 

—  Vedi  anche  Doveri  del  macchiìiista  navale. 

Macchine  agricole,  del  conte  A.  Cencelli-Perti, 
di  pag.  viii-216,  con  68  incisioni  2  — 

Macchine  per  cucire  e  ricamare,  dell'Ing.  Al- 
fredo Galassini,  di  pag.  vn-230,  con  100  incisioni  .  2  50 

Macchine.  —  Vedi  Disegnatore  meccanico  —  Do- 
veri del  macchinista  —  Il  meccanico  —  Ingegnere 
civile  —  Ingegnere  navale  —  Macchinista  e  fuochista 
—  Macchinista  navale  —  Meccanica  —  Meccanismi 
(500)  —  Modellatore  meccanico  —  Operaio  —  Tor- 
nitore meccanico. 

Macinazione.  —  Vedi  Industria  dei  molini. 

Magnetismo  ed  elettricità,  del  Dott.  G.  Poloni, 
2a  ediz.  curata  dal  Prof.  F.  Grassi,  di  pag.  xiv-370, 
con  136  incisioni  e  2  tavole  3  50 

Maiale  (II).  Razze,  metodi  di  riproduzione,  di  alleva- 
mento, ingrassamento,  commercio,  salumeria,  patologia 
suina  e  terapeutica,  tecnica  operatoria,  tossicologia, 
dizionario  suino-tecnico,  del  Prof.  E.  Marchi,  2a  ediz., 
di  pag.  xx-736,  con  190  incisioni  e  una  Carta  delle 
statistiche  del  bestiame  suino  6  50 

Majoliche.  —  Vedi  Amatore. 

Mais.  —  Vedi  Frumento  e  mais  —  Panificazione. 

Malattie.  —  Vedi  Immunità. 

Malattie  crittogamiche  delle  piante  erbacee 
coltivate,  del  Dott.  R.  Wolf,  traduz.  con  note  ed  ag- 
giunte del  Dott.  P.  Baccarini,  di  pag.  x-268,  con  50  ine.  2  — 

Malattie  ed  alterazioni  dei  vini,  del  Prof.  S.  Cet- 
tolini,  di  pag.  xi-138,  con  13  incisioni  2  — 
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Malattie  trasmissibili.  —  Vedi  Animali  parassiti 
—  Zoonosi. 

Mandato  commerciale,  del  Prof.  E.  Vidari,  di 


Alare  (II),  del  Prof.  V.  Bellio.  di  pag.  iv-140,  con  6 


Marine  (Le)  da  guerra  del  mondo  al  1897,  di 

L.  D'Adda,  di  pag.  xvi-320,  con  77  illustrazioni  .   .  4  50 

Marino  (Manuale  del)  militare  e  mercantile,  del 
Con  tr' ammiraglio  De  Amezaga,  con  18  xilografìe,  2a 
edizione,  con  appendice  di  Bucci  di  Santafiora.  5  — 

Marmista  (Manuale  del),  di  A.  Ricci,  2a  edizione,  di 
pag.  xn-154,  con  47  incisioni  2  — 

Materia  medica  moderna  (Manuale  di),  del  Dott. 
G.  Malacrida,  di  pag.  xi-761    7  50 

Meccanica,  del  Prof.  R.  Stawell  Ball,  traduz.  del 
Prof.  J.  Benetti,  3a  ediz.,  di  pag.  xvi-214,  con  89 
incisioni  1  50 

Meccanico,  di  E.  Giorli.  Nozioni  speciali  di  Aritme- 
tica, Geometria,  Meccanica,  Generatori  del  vapore, 
Macchine  a  vapore,  Collaudazione  e  costo  dei  mate- 
riali, Doratura,  Argentatura  e  Nichelatura,  di  pagine 
xn-234,  con  200  problemi  risolti  e  130  figure.    .   .   .  2  -- 

—  Vedi  anche  Disegnatore  meccanico  —  Disegno 
industriale  —  Macchinista  e  fuochista  —  Macchi- 
nista navale  —  Macchine  agricole  —  Macchine  da 
cucire  e  ricamare  —  Meccanismi  (500)  —  Model- 
latore meccanico  —  Operaio  —  Orologeria  —  Torni- 
tore meccanico. 

Meccanismi  (500),  scelti  fra  i  più  importanti  e  recenti 
riferentisi  alla  dinamica,  idraulica,  idrostatica,  pneu- 
matica, macchine  a  vapore,  molini,  torchi,  orologerie 
ed  altre  diverse  macchine,  da  H.  T.  Brown,  tradu- 
zione italiana  sulla  16a  edizione  inglese,  dall'Inge- 
gnere F.  Cerruti,  di  pag.  vi-176,  con  500  incisioni 
nel  testo  (2a  edizione  italiana)  2  50 

Medaglie.  —  Vedi  Monete  greche  —  Monete  romane 
—  Numismatica  —  Vocabolarietto  pei  numismatici. 


pagine  vi-160 


1  50 


tavole  litografate  a  colori 


1  5(3 
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Medicatura  antisettica,  del  Dott  A.  Zambler,  con 

prefazione  del  Prof.  E,  Triconi,  di  pag.  xvi-124,  con 

6  incisioni  1  50 

Metalli  preziosi  (oro,  argento,  platino,  estrazione, 
fusione,  assaggi,  usi),  di  G.  G  orini,  2a  edizione  di  pa- 
gino  19G,  con  9  incisioni  2  — 

—  Vedi  anche  Oreficeria  —  Saggiatore. 
Metallurgia.  —  Vedi  Siderurgia  —  Tempera  e  ce- 
mentazione. 

Meteorologia  generale,  del  Dott.  L.  De  Marchi, 

di  pag.  vi-156,  con  8  tavole  colorate  1  50 

—  Vedi  anche  Climatologia  —  Geografia  fisica  — 
Igroscopi  e  igrometii. 

Metrica  dei  greci  e  dei  romani,  di  L.  Mùller, 
tradotta  dal  Dott.  V.  Lami,  2a  edizione.  (In  lavoro). 

Metrologia  Universale  ed  il  Codice  Metrico 
Internazionale,  coli' indice  alfabetico  di  tutti  i 
pesi  misure,  monete  ecc.  dell' Ing.  A.  Tacchini,  di 
pagine  xx-482   6  50 

—  Vedi  anche  Statica  degli  strumenti  metrici. 
Mezzeria  (Manuale  pratico  della)  e  dei  vari  sistemi 

della  colonia  parziaria  in  Italia,  del  Prof.  Avv.  A.  Rab- 
beno,  di  pag.  viii-196   .   .   .  1  50 

Micologia.  —  Vedi  Funghi  e  Tartufi  —  Malattie 
crittogamiche. 

Microscopia.  —  Vedi  Anatomia  microscopica  —  Ani- 
mali parassiti  —  bacologia  —  Batteriologia  —  Mi- 
croscopio —  Protis  ologia  —  Tecnica  protistologica. 

Microscopio  (II),  Guida  elementare  alle  osservazioni 
di  Microscopia,  del  Prof.  Camillo  Acqua,  di  pa- 
gine xn-226,  con  81  incisioni  1  50 

Militarla.  —  Vedi  Codice  cavalleresco  —  Duellante 

—  Esplodenti  —  Scherma  —  Storia  arte  militare 

—  Telemetria  —  Ufficiale  (Manuale  delV). 
Mineralogia.  —  Vedi  Arte  mineraria  —  Cristallo- 

grafia  —  Marmista  —  Metalli  preziosi  —  Minera- 
logia generale  —  Mineralogia  descrittiva  —  Orefi- 
ceria —  Pietre  preziose  —  Siderurgia. 
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Mineralogia  generale,  del  Prof.  L.  Bombicci,  2a  edi- 
zione, riveduta,  di  pag.  xvi-190,  con  183  incisioni  e  3 


Mineralogia  descrittiva,  del  Prof.  L.  Bombicci, 
2a  ediz.  di  pagine  iv-300,  con  119  incisioni  (volume 


Misura  delle  botti.  —  Vedi  Enologia. 
Mitilicoltura.  —  Vedi  Ostricoltura  —  Piscicoltura. 
Mitologia  comparata,  del  Prof.  A.  De  G  ubernatis, 

2a  ediz.  di  pag.  viii-150.  (Esaurito). 
Mitologia  greca,  di  A.  Foresti: 

Volume  I.   Divinità,  di  pag.  vm-264    1  50 

Volume  II.  Eroi,  di  pag.  188  1  50 

Mitologia  romana,  del  Prof.  A.  Foresti.  (In  la- 
voro). 

Mobili  artistici.  —  Vedi  Amatore  di  oggetti  d'arte 
e  di  curiosità. 

Moda.  —  Vedi  Confezioni  d'abiti  —  Disegno,  taglio 
e  confezione  biancheria  —  Fiori  artificiali. 

Modellatore  meccanico,  falegname  ed  eba- 
nista, del  Prof.  G-.  Mina,  di  pag.  xvn-428,  con  293 
incisioni  e  1  tavola  5  50 

Molini.  —  Vedi  Industria  dei. 

Momenti  resistenti  e  pesi  di  travi  metalliche 
composte.  Prontuario  ad  uso  degli  ingegneri,  archi- 
tetti e  costruttori,  con  10  figure  ed  una  tabella  per 
la  chiodatura,  dell'Ing.  E.  Schenck,  di  pag.  xi-188  .  3  50 

Monete  greche,  di  S.  Ambrosoli,  con  numerose  in- 
cisioni. (In  lavoro). 

Monete  romane,  del  Cav.  F.  Gnecchi,  di  pag.  xv-182, 
con  15  tavole  e  62  figure  nel  testo  1  50 

—  Vedi  anche  Metrologia  —  Numismatica  —  Paleo- 
grafìa —  Tecnologia  monetaria  —  Vocabolarietto 
pei  numismatici. 

Monogrammi,  del  Prof.  A.  Severi,  73  tavole  divise 
in  tre  serie,  le  prime  due  di  462  in  due  cifre  e  la 
terza  di  116  in  tre  cifre  3  50 

—  Vedi  anche  Calligrafia  —  Ornatista. 


tavole  cromolitogr. 


1  50 


doppio) 
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Morale.  —  Vedi  Etica  —  Filosofia  morale. 
Morfologia  greca,  del  Prof.  V.  Bettei,  di  pag\  xx-:>7() 

(volume  doppio)  3  — 

Morfologia  italiana,  del  Prof.  E.  Gobba,  di  p.  vi-142.  1  60 
Morte  (La)  vera  e  la  morte  apparente,  de] 

Dott.  F.  Dell'Acqua,  di  pag.  viii-136  2  — 

Mutuo  soccorso.  —  Vedi  Società  di  mutuo  soccorso. 
Naturalista  viaggiatore, dei  Proli.  A.  Lssel  e  R. Ge- 
stro (Zoologia),  di  pag.  vm-144,  con  38  incisioni  .   .2  — 
Nautica.  —  Vedi  Attrezzatura  navale  —  Canottaggio 

—  Costruttore  navale  —  Doveri  del  macchinista 
navale  —  Filonauta  —  Ingegnere  navale  —  Macchi- 
nista  navale  —  Marine  da  guerra  —  Marino  — 
Nuotatore. 

Neurotteri.  —  Vedi  Imenotteri,  ecc. 

Notaro  (Manuale*  del),  aggiunte  le  Tasso  di  registro, 
di  bollo  ed  ipotecarie,  norme  e  moduli  pel  Debito  pub- 
blico, del  notaio  A.  Garetti,  2a  edizione,  rifusa  e 
ampliata,  di  pag.  xn-340    3  60 

—  Vedi  anche  Testamenti. 
Numeri.  —  Vedi  Teoria  dei  numeri. 
Numismatica,  del  Dott.  S.  Ambrosoli,  2a  edizione, 

corretta  ed  accresciuta,  di  pag.  xv-250,  con  120  fotoin- 
cisioni nel  testo  e  4  tavole  1  50 

—  Vedi  anche  Araldica  —  Archeologia  —  Metrologia 

—  Monete  greche  —  Monete  romane  —  Paleografia 

—  Tecnologia  monetaria  —  Vocabolarietto  pei  nu- 
mismatici —  Vocabolario  araldico. 

Nuotatore  (Manuale  del),  del  Prof.  P.  Abbo,  di  pa- 
gine xii -148,  con  97  incisioni  2  50 

Oculistica.  —  Vedi  Igiene  della  vista. 

Olii  vegetali,  animali  e  minerali,  loro  applica- 
zioni, di  G.  G  orini,  2a  edizione,  completamente  rifatta 
dal  Dott.  G.  Fabris,  di  pag.  viii-214,  con  7  incisioni,  2  — 

Olivo  ed  olio,  Coltivazione  dell'olivo,  estrazione,  pu- 
rificazione e  conservazione  dell'olio,  del  Prof.  A.  Aloi, 
3a  ediz.,  di  pag.  xn-330,  con  41  incisioni  3  — 

Omero,  di  W.  Gladstone,  traduz.  di  R.  Palumbo  e 
C.  Fiorilli,  di  pag.  xn-196   1  50 
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Operaio  (Manuale  dell').  Raccolta  di  cognizioni  utili 
ed  indispensabili  agli  operai  tornitori,  fabbri,  calderai, 
fonditori  di  metalli,  bronzisti  aggiustatori  e  mecca- 
nici di  Gr.  Belluomini,  3a  edizione,  di  pag.  xvi-216  .  2  — 

Operazioni  doganali.  —  Vedi  Codice  doganale  — 
Trasporti  e  tariffe. 

Oratoria.  —  Vedi  Arte  del  dire  —  Rettorica  —  Sti- 
listica. 

Ordinamento  degli  Stati  liberi  d'Europa,  del 

Dott.  F.  Racioppi,  di  pag.  yiii-310  (volume  doppio)  .  3  — 
Ordinamento  degli  Stati  liberi  fuori  d'Europa, 

del  Dott.  F.  Racioppi,  di  pag.  viii-376  (voi.  doppio).  3  — 
Oreficeria.  —  Vedi  Gioielleria  —  Metalli  preziosi 

—  Saggiatore. 
Ornatista  (Manuale  dell'),  dell'Arch.  A.  Melani.  Rac- 
colta di  iniziali  miniate  e  incise,  d' inquadrature  di 
pagina,  di  fregi  e  iìnalini,  esistenti  in  opere  antiche 
di  biblioteche,  musei  e  collezioni  private.  XXIV  tavole 
in  colori  per  miniatori,  calligrafi,  pittori  di  insegne, 
ricamatori,  incisori,  disegnatori  di  caratteri  da  stam- 
pa, ecc.,  Ia  serie  4  — 

—  Vedi  anche  Decorazioni. 

Orologeria  moderna,  dell'Ing.  G-aruffa,  con  187 
illustrazioni,  di  pag.  viii-302,  con  276  incisioni  ...  5  — 

—  Vedi  anche  Gnomonica. 

Orologi  artistici.  —  Vedi  Amatore  di  oggetti  d'arte 

e  di  curiosità. 
Orologi  solari.  —  Vedi  Gnomonica. 
Orticoltura,  del  Prof.  D.  Tamaro,  con  60  incisioni .  4  — 

—  Vedi  anche  Agricoltura. 

Ostricoltura  e  mitilicoltura,  del  Dott.  D.  Carazzi, 
con  13  fototipie,  di  pag.  viii-202    2  50 

—  Vedi  anche  Piscicoltura. 

Ottica,  del  Prof  E.  Gtelcich,  di  pag.  xvi-576,  con  216 
incisioni  e  1  tavola  6  — 

Paga  giornaliera  (Prontuario  della),  da  cinquanta 
centesimi  a  lire  cinque,  di  0.  Negrin,  di  pag.  222.  2  50 
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Paleoetnologia,  del  Prof.  J.  Regazzoni,  di  pag.  xi-252, 
con  10  incisioni  1  50 

—  Vedi  anche  Geologia. 

Paleografia,  di  E.  M.  Thompson,  traduz.  dall'inglese, 
con  aggiunte  e  note  del  Prof.  G.  Fumagalli,  di  pa- 
gine viii-156,  con  21  incisioni  nel  testo  a  3  tavole  in 
fototipia  2  — 

Panificazione  razionale,  di  Pompilio, di  pag. iv-120.  2  — 

—  Vedi  anche  Frumento  —  Molini  (Industria  dei). 
Parafulmini.  —  Vedi  Elettricità  —  Fulmini. 
Parassiti.  —  Vedi  Animali  parassiti. 
Pedagogia.  —  Vedi  Didattica  —  Giardino  infantile 

—  Ginnastica  femminile  e  maschile  —  Giuochi  in- 
fantili —  Igiene  scolastica  —  Sordomuto. 

Ortotteri.  —  Vedi  Imenotteri,  ecc. 

Pelli.  —  Vedi  Concia  delle  pelli. 

Pensioni.  —  Vedi  Società  di  mutuo  soccorso. 

Pesi  e  misure.  —  Vedi  Metrologia  universale  — 
Statica  e  applicazione  alla  teoria  e  costruzione  degli 
strumenti  metrici  —  Tecnologia  e  terminologia  mo- 
netaria. 

Peso  dei  metalli,  ferri  quadrati,  rettangolari, 
cilindrici,  a  squadra,  a  U,  a  Y,  a  Z,  a  T  e 
a  doppio  T,  e  delle  lamiere  e  tubi  di  tutti  i 
metalli,  di  Gr.  Belluomini,  di  pag.  xxiv-248  ...  3  50 
Pianista  (Manuale  del),  di  L.  M astrigli,  di  pag.xvi-112.  2  — 
Piante  e  fiori  sulle  finestre,  sulle  terrazze  e  nei  cor- 
tili. Coltura  e  descrizione  delle  principali  specie  di  va- 
rietà, di  A.  Pucci,  di  pag.  vm-198,  con  116  incisioni.  2  50 

—  Vedi  anche  Botanica  —  Floricoltura  —  Frutta 
minori  —  Frutticoltura. 

Piante  industriali,  coltivazione,  raccolta  e  prepara- 
zione, di  Gr.  GtOrini,  nuova  edizione,  di  pag.  n-144  .  2  — 

Piante  tessili.  —  Vedi  Coltivazione  e  industrie  delle 
piante  tessili. 

Piccole  industrie,  del  Prof.  A.  Errerà,  di  pa- 
gine xvi-136.  (Esaurito,  la  2a  edizione  rifatta  dallTng. 
I.  Ghersi  è  in  preparazione). 
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Pietre  preziose,  classificazione,  valore,  arte  del  gio- 
ielliere, di  Gr.  Gorini,  2a  ed.,  di  pag.  138,  con  12  ine.  2  — 
Pirotecnia  moderna,  di  F.  Di  Maio,  con  111  inci- 


sioni, di  pag.  viii-150    2  50 

—  Vedi  anche  Esplodenti. 

Piscicoltura  (d'acqua  dolce),  del  Dott.  E.  Bettoni, 
di  pag.  viii-318,  con  85  incisioni  3  — 

—  Vedi  anche  Ostricoltura. 


Pittura.  Pittura  italiana  antica  e  moderna,  dell'Arci). 
A.  Melani,  2  volumi,  di  pag.  xx-161  e  xvi-202,  illu- 
strati con  102  tavole,  di  cui  una  cromolitografata  e  11 
figure  nel  testo  6  — 

—  Vedi  anche  Anatomia  pittorica  —  Colori  (Scienza 
dei)  —  Colori  e  vernici  —  Decorazione  —  Disegno 
—  Luce  e  colori  —  Ornatista  —  Ristauratore  dei 
dipinti. 

Poesia.  —  Vedi  Arte  del  dire  —  Dantologia  —  Let- 
teratura —  Omero  —  Rettorica  —  Ritmica  —  Shake- 
speare —  Stilistica. 

Pollicoltura,  del  March.  Gr.  Trevisani,  3a  edizione, 
di  pag.  vii- 182,  con  72  incisioni  2  50 

—  Vedi  anche  Animali  da  coitile  —  Colombi. 
Pomologia  artificiale,  secondo  il  sistema  Garnier- 

Valletti,  del  Prof.  M.  Del  Lupo,  pag.  vi-132,  e  44  ine.  2  — 
Porcellane.  —  Vedi  Amatore. 
Porco  (Allevamento  del)  —  Vedi  Maiale. 
Prato  (II),  del  Prof.  G.  Cantoni,  di  pagine  146,  con 


13  incisioni  2  — 

Prealpi  bergamasche  (Guida-itinerario  alle),  com- 
presi i  passi  alla  Valtellina,  con  prefazione  di  A.  Stop- 
pani,  2a  ediz.,  di  pag.  xx-124,  con  carta  topografica  e 
panorama  delle  Alpi  Orobiche  3  — 


—  Vedi  anche  Alpi  —  Dizionario  alpino. 
Pregiudizi.  —  Vedi  Errori  e  pregiudizi. 
Previdenza.  —  Vedi  Assicurazione  sulla  vita  — 

Società  di  mutuo  soccorso. 
Procedura  civile  e  procedura  penale.  —  Vedi 

Codice. 
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Prodotti  agricoli  del  Tropico  (Manuale  pratico 

del  piantatore),  del  cav.  A.  Gaslini.  (Il  calfè,  la  canna 
da  zucchero,  il  pepe,  il  tabacco,  il  cacao,  il  te,  il  dattero, 
il  cotone,  il  cocco,  la  coca,  il  baniano,  il  banano,  l'aloe, 
l'indaco,  il  tamarindo,  l'ananas,  l'albero  del  chinino, 
la  juta,  il  baobab,  il  papaia,  l'albero  del  caoutehouc, 
la  guttaperca,  l'arancio,  lo  porle).  Di  pag.  xvi-270 .   .  2  — 

Proiezioni  (Le).  Materiale,  Accessori,  Vedute  a  mo- 
vimento, Positivo  sul  vetro,  Proiezioni  speciali  poli- 
crome, stereoscopiche,  panoramiche,  didattiche,  ecc., 
del  Dott.  L.  Sassi,  di  pag.  xvi-447,  con  141  incisioni.  5  — 

Proiezioni  ortogonali.  —  Vedi  Disegno. 

Prontuario  dell'agricoltore  (Manuale  di  agricol- 
tura, economia,  estimo  e  costruzioni  rurali),  del  Prof. 
V.  Niccoli,  di  pag.  xx-346    5  50 

Prontuario  di  geografia  e  statistica,  del  Prof. 
G.  Garollo,  pag.  62  1  — 

Prontuario  tli  valutazioni,  Citili,  Perdite,  Ricavi, 
Ricchezza  mobile,  Interesse  e  sconto  semplici,  Titoli, 
del  Rag.  E.  Gagliardi.  (In  lavoro). 

Prontuario  per  le  paghe.  —  Vedi  Paghe. 

Proprietario  di  case  e  di  opifici  (Manuale  del). 
Imposta  sui  fabbricati  dell' A  vv.  G.  Giordani,  di  pa- 
gine xx-264  1  50 

—  Vedi  anche  Ipoteche. 

Prosodia.  —  Vedi  Metrica  dei  greci  e  dei  romani  — 
Ritmica  e  metrica  razionale  italiana. 

Prospettiva  (Manuale  di),  dell'Ing.  C.  Claudi,  di  pa- 
gine 64,  con  28  tavole  2  — 

Protistologia,  del  Prof.  L.  Maggi,  2a  edizione,  di 
pag.  xvi-278,  con  93  incis.  nel  testo  (volume  doppio) .  3  — 

—  Vedi  anche  Anatomia  microscopica  —  Animali  pa- 
rassiti —  Batteriologia  —  Microscopio  —  Tecnica 
protistologica. 

Prototipi  (I)  internazionali  del  metro  e  del  kilogramma 
ed  il  codice  metrico  internazionale.  —  V.  Metrologia. 

Proverbi  in  quattro  lingue.  —  Vedi  Dottrina 
popolare. 
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Proverbi  (516)  sul  cavallo,  raccolti  ed  annotati 

dal  Colonnello  Volpini,  di  pag.  xix-172    2  50 

Psicologia,  del  Prof.  C.  Cantoni,  di  pagine  viii-168. 

2a  edizione  riveduta  1  50 

—  Vedi  anche  Estetica  —  Etica  —  Filosofia  —  Logica. 
Psicologia  fisiologica,  del  Dott.  Gr.  Mantovani, 

di  pag.  viii-165,  con  16  incisioni  1  50 

Raccoglitore  di  francobolli.  —  Vedi  Dizionario 

filatelico. 

Raccoglitore  di  oggetti  d'arte.  —  Vedi  Amatore 
di  oggetti  oVarte. 

Ragioneria,  del  Prof.  V.  Gttti,  3a  edizione  riveduta, 
di  pag:.  vili- 137,  con  2  tavole  1  50 

Ragioneria  delle  Cooperative  di  consumo  (Ma- 
nuale di),  del  Prof.  Rag.  Gr.  Rota,  di  pagine  xv-408 
(volume  doppio)  3  — 


Ragioneria  industriale,  del  Prof.  Rag.  Oreste 
Bergamaschi,  di  p.  vn-280  e  molti  moduli  (voi.  doppio).  3  — 

Reclami  ferroviarii.  —  Vedi  Trasporti  e  tariffe. 

Regolo  calcolatore  e  sue  applicazioni  nelle 
operazioni  topografiche,  dellTng.  Gr.  Pozzi,  di 
pag.  xv-238  con  182  incisioni  e  1  tavola  2  50 

Religioni  e  lingue  dell'India  inglese,  di  R. 
Cust,  tradotte  dal  Prof.  A.  De  Gubernatis,  di  p.  iv-124.  1  50 

Repertorio  di  matematiche  superiori,  del  Prof. 
E.  Pascal.  (In  lavoro). 

Resistenza  dei  materiali  e  stabilità  delle  co- 
struzioni, dell'Ing.  P.  Gtallizia,  di  pag.  x-336,  con 
236  incisioni  e  2  tavole  5  50 

—  Vedi  anche  Momenti  resistenti. 

Rettorica,  ad  uso  delle  scuole,  del  Prof.  F.  Capello, 

.  di  pag.  vi-122  1  50 

—  Vedi  anche  Arte  del  dire  —  Stilistica. 
Ricamo.  —  Vedi  Disegno  e  taglio  di  biancheria  — 

Macchine  da  cucire  —  Monogrammi  —  Ornatista. 
Ricchezza  mobile  (Imposta  sui  redditi  di),  dell'Av- 
vocato E.  Bruni,  viii-218  1  50 

—  Vedi  anche  Imposte  dirette  —  Prontuario  di  va- 
lutazione. 
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Ricettario  fotografico,  dui  Dott.  Luigi  Sassi,  di 
pag.  vi-150  2  — 

RincotL  —  Vedi  Imenotteri,  ecc. 

Riscaldamento  e  ventilazione  degli  ambienti 
abitati,  del  Prof.  R.  Ferrini,  2  voi.,  di  pag.  1-832, 
con  91  incisioni  4  — 

Riscossione  imposte.  —  Vedi  Imposte. 

Risorgimento  italiano  (Storia  del),  del  Prof.  F. 
Bertolini,  di  pag.  vi-154  1  50 

—  Vedi  anche  Storia  e  cronologia  —  Storia  italiana. 
Ristanratore  dei   dipinti,  del  Conte  G.  Secco- 

Suardo,  2  volumi,  di  pag.  xvi-269,  xn-362,  con  47  ine.  6  — 

—  Vedi  anche  Amatore  d'oggetti  d'arte  e  di  curiosità. 
Ritmica  e  metrica  razionale  italiana,  del  Prof. 

Rocco  Murari,  di  pag.  xvi-216  1  50 

—  Vedi  anche  Arte  del  dire  —  Rettorica  —  Stilistica. 
Rivoluzione  francese  (La)  (1789-1799),  del  Prof. 

Dott.  Gian  Paolo  Solerio,  di  pag.  iv-176 ....   1  50 
Saggiatore  (Man.  del),  di  F.  Buttari,  di  pag.  viii-245, 
con  28  incisioni  2  50 

—  Vedi  anche  Metalli  preziosi  —  Oreficeria. 
Salumeria.  —  Vedi  Maiale. 

Sanscrito  (Avviamento  allo  stadio  del),  del  Prof.  F. 

G.  Fumi,  2a  edizione  rifatta,  di  pag.  xn-254  (voi.  doppio).  3  - 
Saponeria,  dell'Ing.  E.  Marazza.  —  Vedi  Industria 

saponiera. 

Scacchi  (Manuale  del  giuoco  degli),  di  A.  Seghieri, 
2a  ediz.,  di  pag.  xv-222,  con  191  illustr.  (In  lavoro). 

Scherma  italiana  (Manuale  di),  su  i  principii  ideati 
da  Ferdinando  Masi  elio,  del  Comm.  J.  Gelli,  di  pa- 
gine vm-191,  con  66  tavole  2  50 

—  Vedi  anche  Codice  cavalleresco  —  Duellante. 
Scienza  delle  finanze,  del  Dott.  T.  Carnevali,  di 

pag.  iv-140  1  50 

Scoltura.  Scoltura  italiana  anticha  e  moderna,  sta- 
tuaria e  ornamentale  dell'Arch.  Prof.  A.  Melani, 
di  pagine  xvm-196,  con  56  tavole  e  26  figure  inter- 
calate nel  testo  4  — 
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Scritture  d'affari  (Precetti  ed  esempi  di),  per  uso 

delle  scuole  tecniche,  popolari  e  commerciali,  del  Prof. 

D.  Maffioli,  di  pag.  vm-203    1  50 

Selvicoltura,  di  A.  Santilli,  di  pag.  vin-220,  e  46  ine.  2  — 
Semeiotica,  del  Dott.  U.  Gabbi,  di  pagine  xvi-216, 

con  11  incisioni  2  50 

Sericoltura.  —  Vedi  Bachi  da  seta  —  Gelsicoltura 

—  Filatura  —  Industria  della  seta  —  Tintura  della 

seta. 

Shakespeare,  di  Dowden,  traduzione  di  A.  Balzani, 
di  pag.  xn-242    1  50 

Siderurgia  (Manuale  di),  delllng.  V.  Zoppetti,  pub- 
blicato e  completato  per  cura  dell'Ing.  E.  G-aruffa, 
di  pag.  iv-368,  con  220  incisioni  5  50 

Sismologia,  del  Capitano  L.  Gatta,  di  pag.  vm-175, 
con  16  incisioni  e  1  carta  1  50 

—  Vedi  anche  Vulcanismo. 

Smalto.  —  Vedi  Amatore  d'oggetti  d'arte  e  di  cu- 
riosità. 

Socialismo,  dell' Avv.  GL  Biraghi,  di  pag.  xv-285 
(volume  doppio)  3  — 


Soccorsi  d'urgenza,  del  Dott.  C.  Calliano,  3a  edi- 
zione di  pagine  xli-299,  con  6  tavole  litografate.  .   .  3  — 

—  Vedi  anche  Assistenza  infermi  —  Igiene  —  Medi- 
catura antisettica. 

Società  di  mutuo  soccorso  (Manuale  tecnico  per 
le).  Norme  per  l'assicurazione  delle  pensioni  e  dei 
sussidi  per  malattia  e  per  morte,  del  Dott.  Gr.  Gar- 
denghi,  di  pag.  vi-152  .   .   *  1  50 

Sordomuto  (II)  e  la  sua  istruzione.  Manuale  per 
gli  allievi  e  le  allieve  delle  R.  Scuole  normali,  maestri, 
genitori  e  filantropi,  del  Prof.  P.  Fornari,  di  pa- 
gine viii-232,  con  11  incisioni  2  — 

Spettroscopio  (Lo)  e  le  sue  applicazioni,  di 
R.  A.  Proctor,  trad.  con  note  ed  aggiunte  di  F.  Porro, 
di  pag.  vi-178,  con  71  ine.  e  una  carta  di  spettri.   .  1  50 

Spirito  di  vino.  —  Vedi  Alcool  —  Cognac  —  Li- 
quorista. 


52 


ELKNCO  Dlil  MANUALI  BOBPU 


JL.  w. 

Stagno  (Vasellame  di).  —  Vedi  Amatore  di  oggetti 
d'arte  e  di  curiosità. 

Statica  (Principi  di)  e  loro  applicazione  alla 
teoria  e  costruzione  degli  strumenti  me- 
trici, dell'Ing.  E.  Bagnoli,  pag.  vm-252  con  192  ine.  3  50 

—  Vedi  anche  Metrologia. 

Statìstica,  del  Prof,  P.  VntGHLll,  di  pag.  vui-176.  .  1  5U 
Stemmi.  —  Vedi  Araldica. 

Stenografia,  di  G.  Giorgetti  (secondo  il  sistema  Ga- 
belsberger-Noe),  2a  edizione,  di  pag.  iv-241  3  — 

Stenografia  (Guida  per  lo  studio  della)  sistema  Ga- 
belsborger-Noò,  compilata  in  35  lezioni  da  A.  Nico- 


letta di  pag.  vm-160   1  50 

Stereometria  applicata  allo  sviluppo  dei  so- 
lidi e  alla  loro  costruzione  in  carta,  del 

Prof.  A.  Rivelli,  di  pag-.  90,  con  92  incis.  e  41  tav.  2  — 
Stilistica,  dei  Prof.  F.  Capello  di  pag-.  xn-164   .   .  1  50 

—  Vedi  anche  Arte  del  dire  —  Rettorica. 

Storia  antica.  Voi.  I.  L'Oriente  Antico,  del  Prof. 

I.  Gentile,  di  pag.  xn-232.   1  50 

Voi.  IL  La  Grecia,  del  Prof.  G.  Toniazzo,  di  pa- 
gine vi-216  1  50 

Storia  dell'arte  militare  antica  e  moderna, 
del  Cap.  V.  Rossetto,  con  17  tavole  illustrative,  di 
pag.  vm-504    5  50 

Storia  della  ginnastica.  —  Vedi  Ginnastica. 

Storia  d'Italia  (Breve),  del  Prof.  P.  Orsi,  di  p.  xn-268.  1  50 

Storia  e  cronologia  medioevale  e  moderna, 
in  CG  tavole  sinottiche,  del  Prof.  V.  Casagrandi,  2a 
edizione,  di  pag.  vi-260    1  50 

Storia  italiana  (Manuale  di),  0.  Oantù,  di  pag.  iv-160.  1  50 

—  Vedi  anche  Risorgimento. 

Storia  della  musica,  del  Dott.  A.  Untersteiner, 

di  pag.  300  (volume  doppio)  3  — 

Storia  naturale  dell'uomo  e  suoi  costumi.  — 

Vedi  anche  Antropologia  —  Etnografia  —  Fisio- 
logia —  Grafologia  —  Paleografia. 
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Strumentazione  (Manuale  di),  di  E.  Prout,  tradu- 
zione italiana  con  note  di  V.  Ricci,  con  96  esempi, 
di  pas.  x-222   2  50 

Strumenti  ad  arco  (Gli)  e  la  musica  da  camera, 
del  Duca  di  Caffarelli  F.,  di  pag.  x-235    .  .   .  .  2  50 

—  Vedi  anche  Armonia  —  Cantante  —  Pianista. 
Strumenti  metrici.  —  Vedi  Metrologia  —  Statica. 
Suono.  —  Vedi  Luce  e  suono. 

Sussidi.  —  Vedi  Società  Mutuo  Soccorso. 
Tabacco,  del  Prof.  Gr.  Cantoni,  di  pag.  iv-176,  con 

6  incisioni   .  2  — 

Tabacchiere  artistiche.  —  Vedi  Amatore  d'oggetti 

d'arte  e  di  curiosità. 
Tacheometria.  —  Vedi  Celerimensura  —  Telemetria 

—  Topografia  —  Triangolazioni. 
Taglio  e  confezione  di  biancheria.  —  Vedi 

Disegno. 

Tariffe  ferroviarie.  —  Vedi  Codice  doganale  — 

Trasporti  e  tariffe. 
Tartufi  e  funghi.  —  Vedi  Funghi. 
Tasse  di  registro,  bollo,  ecc.  —  Vedi  Notaro. 
Tasse.  —  Vedi  Imposte. 

Tassidermista.  —  Vedi  Imbalsamatore  —  Natura- 
lista viaggiatore. 

Tavole  logaritmiche.  —  Vedi  Logaritmi. 

Tecnica  microscopica.  —  Vedi  Anatomia  micro- 
scopica. 

Tecnica  protistologica,  del  Prof.  L.  Maggi,  di 
pag.  xvi-318  (volume  doppio)  3  — - 

—  Vedi  anche  Protistologia. 

Tecnologia  meccanica.  —  Vedi  Modellatore  mec- 
canico. 

Tecnologia  e  terminologia  monetaria,  di  G. 

Sacchetti,  di  pag.  x vi -191  2  — 

Telefono,  di  D.  V.  Piccoli,  di  pag.  iv-120,  con  38  in- 
cisioni  2  — 
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Telegrafia,  del  Prof.  R,  Ferrini,  di  pag.  tv-318,  con 

95  incisioni  2  — 

—  Vedi  aneli  e  Cavi  e  telegrafia  sottomarina. 
Telemetria,  misura  delle  distanze  in  guerra, 

del  Cap.  G.  Bertelli,  di  pag.  xiii-145,  con  12  zincotlpie.  2  — 

Tempera  e  cementazione,  dell'Ing.  Padda,  di  pa- 
gine viii-108,  con  20  incisioni  2  — 

Teoria  de!  numeri  (Primi  elementi  della),  per  il 
Prof.  U.  Scarpis,  di  pag.  vm-152  1  50 

Teoria  delle  ombre,  con  un  cenno  sul  Chiaroscuro 
e  sul  colore  dei  corpi,  del  Prof.  E.  Bonci,  di  pag.  vm-164, 
con  2G  tavole  e  62  figure  2  — 

Terapeutica.  —  Vedi  Impiego  ipodermico  e  la  do- 
satura dei  rimedi. 

—  Vedi  anche  Farmacista  —  Materia  medica  —  Me- 
dicatura antisettica  —  Semeiotica. 

Termodinamica,  del  Prof.  C.  Cattaneo,  di  p.  x-196, 
con  4  figure  1  50 

Terremoti.  —  Vedi  Sismologia  —  Vulcanismo. 

Tessitore  (Manuale  del),  del  Prof.  P.  Pinchetti,  2a 
edizione  riveduta,  di  pag.  xvi-312,  con  illustrazioni 
intercalate  nel  testo  3  50 

Testamenti  (Manuali  dei),  per  cura  del  Dott.  G-.  Se- 
rina,  di  pag.  vi-238    2  50 

—  Vedi  anche  Notaio. 

Tigrè-italiano  (Manuale),  con  due  dizionarietti  ita- 
liano-tigrè  e  tigrè-italiano  ed  una  cartina  dimostrativa 
degli  idiomi  parlati  in  Eritrea,  del  Cap.  Manfredo 
Camperio,  di  pag.  180    2  50 

—  Vedi  anche  Arabo  volgare  —  Grammatica  galla  — 
Lingue  delV  Africa. 

Tintore  (Manuale  del),  di  R.  Lepetit,  3a  ediz.,  di  pa- 
gine x-279,  con  14  incisioni  (volume  doppio)  ....  4  — 

Tintura  della  seta,  studio  chimico  tecnico,  di  T. 
Pascal,  di  pag.  xvi-432   5  — 

Tipografia  (Voi.  I).  Guida  per  chi  stampa  e  fa  stam- 
pare. —  Compositori,  e  Correttori,  Revisori,  Autori  ed 

L'  Editori,  di  S.  Landi,  di  pag.  280    2  50 
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Tipografia  (Voi.  II).  Lezioni  di  composizione  ad  uso 
degli  allievi  e  di  quanti  fanno  stampare,  di  S.  Landi, 
di  pag.  viii-271,  corredato  di  figure  e  di  modelli  .   .  2  50 

—  Vedi  anche  —  Vocabolario  tipografico. 
Topografia  e  rilievi.  —  Vedi  Cartografia  —  Catasto 

italiano  —  Celerimensura  —  Compensazione  degli 
errori  —  Curve  —  Disegno  topografico  —  Estimo 
rurale  —  Geometria  pratica  —  Prospettiva  —  Re- 
golo calcolatore  —  Telemetria  —  Triangolazioni  topo- 
grafiche e  triangolazioni  catastali. 

Topografia  di  Roma  antica,  di  L.  Borsari,  di  pa- 
gine viii-436,  con  7  tavole  4  50 

Tornitore  meccanico  (Guida  pratica  del),  ovvero 
sistema  unico  per  calcoli  in  generale  sulla  costruzione 
di  viti  e  ruote  dentate,  arricchita  di  oltre  100  pro- 
blemi risolti,  di  S.  Dinaro,  di  pag.  164  2  — 

Trasporti,  tariffe,  reclami  ferroviari  ed  ope- 
razioni doganali.  Manuale  pratico  ad  uso  dei  com- 
mercianti e  privati,  colle  norme  per  l'interpretazione 
delle  tariffe  e  disposizioni  vigenti,  per  A.  G.  Bianchi, 
con  una  carta  delle  reti  ferroviarie  italiane,  di  p.  xvi-152.  2  — 

Travi  metallici  composti  —  Vedi  Momenti  resi- 
stenti. 

Triangolazioni  topografiche  e  triangolazioni 
catastali,  dellTng.  0.  Jacoangeli.  Modo  di  fon- 
darle sulla  rete  geodetica,  di  rilevarle  e  calcolarle,  di 
pagine  xiv-240,  con  32  incisioni,  4  quadri  degli  elementi 
geodetici,  32  modelli  esemplificati  pei  calcoli  trigono- 
metrici e  tavole  ausiliarie  7  50 

—  Vedi  anche  Cartografia  —  Celerimensura  —  Disegno 
topografico  —  Geometria  pratica  —  Prospettiva  — 
Regolo  calcolatore  —  Telemetria, 

Trigonometria.  —  Vedi  Geometria  metrica. 

Ufficiale  (Manuale  per  1')  del  Regio  Esercito  italiano, 
di  U.  Morini,  di  pag.  xx-388    3  50 

Unità  assolute.  Definizione,  Dimensioni,  Rappresen- 
tazione, Problemi,  dell'Ing.  G.  Bertolini,  pag.  x-124.  2  50 

Usciere.  —  Vedi  Conciliatore. 

Utili.  —  Vedi  Prontuario  di  valutazione. 
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Uve  da  tavola.  Varietà,  coltivazione  e  commercio, 
del  Dott.  I).  Tamaro,  terza  edizione,  di  pag.  xvi-278, 
con  8  tavolo  colorate,  7  fototipio  e  57  incisioni.   .   .  4 

Valli  lombarde,  di  Scolari.  -  Vedi  Dizionario  alpino. 

Valori  pubblici  (Manuale  p<t  l'apprezzamento  dei)  e 
por  lo  operazioni  di  Borsa,  del  Dott.  F.  Piccinelli,  di 
pag.  xiv-236,  esaurito.  —  La  nuova  edizione  ampliata 
ò  in  lavoro. 

—  Vedi  anche  Debito  pubblico. 
Valutazione.  —  Vedi  Pontuario  di. 
Vasellame  antico.  —  Vedi  Amatore  di  oggetti  d'arte 

e  di  curiosità. 

Veleni  ed  avvelenamenti,  del  Dott.  0.  FERRARIS, 
di  pag.  xvi-'20S,  con  20  incisioni  2  K 

Velocipcdismo.  —  Vedi  Ciclista. 

Ventagli  artistici.  —  Vedi  Amatore  d'oggetti  d'arte 
e  di  curiosità. 

Ventilazione.  —  Vedi  Riscaldamento. 

Verbi  greci  anomali  (I),  del  Prof.  P.  Spagnotti,  se- 
condo le  Gramni.  di  Curtius  e  Inama,  di  p.  xxiv-107.  1 

Verbi  latini  «li  forma  particolare  nel  perfetto 
e  nel  supino,  di  A.  F.  Pavanello,  con  indice  al- 
fabetico di  dette  forme,  di  pag.  vi-215  1 

Vernici,  lacche,  mastici,  inchiostri  da  stampa, 
ceralacche  e  prodotti  affini  (Fabbricazione  delle), 
dell'Ing.  Ugo  Fornari,  di  pag-.  viii-262   2 

Veterinaria.  —  Vedi  Alimentazione  del  bestiame  — 
Bestiame  —  Cane  —  Cavallo  —  Coniglicoltura  — 
Igiene  veterinaria  —  Immunità  —  Maiale  —  Zoo- 
tecnia. 

Vini  bianchi,  del  Barone  G.  Prato.  (In  lavoro). 
Vino  (II),  di  Gr.  Grazzi-Soncini,  di  pag.  xvi-152.   .   .  2 
Viticoltura.  Precetti  ad  uso  dei  Viticoltori  italiani, 
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